



BÁNH TÂY PHƯƠNG 

NGUYỀN THU DUNG - NGUYỄN THỊ THANH NHÀN 

Chịu trách nhiệm xuất bản . 

AN CHƯƠNG 
Biên tập : THU THÚY 
Bìa : HOÀI ĐỨC 
Trình bày: HOAI ĐƯC 
Sửa bản in: THIÊN NC»A 
Liên doanh và giữ bản quyền: 

Công Ty Sách THƠI ĐẠI 

NHÀ XUẤT BẲN VĂN HÓA THÔNG TIN 

43 Lò Đúc, Hà Nội - ĐT: (04)8264725 


In 1000 bản, khổ 14,5 x20,5cm, tại Xí nghiệp In số 5. 

So đăng ký KHXB: 937 / XB-ỌLXB/78 - VHTT 
do Cục Xuất bẩn cấp ngày 29/7/2003. 
In xong và nộp lưu chiểu: Quí III năm 2003. 





NGUYỄN THU DUNG 
NGUYỄN THỊ THANH NHÀN 



NHÀ XUẤT BẢN 
VĂN HÓA THÔNG TIN 



Phẩn ỉ 

CÁC LOẠI BÁNH BỠNG LAN 

Tangy ĩruit cake 

Bông lan trang trí dâu tươi 

Yoghurt cake 

Bồng lan da-ua 

Sour cherry cake 

Bông lan kem dâu chua 

Yellow cake 

Bông lan đặc biệt 

Carrot cake 

Bông lan với cà rốt 

Banána cake 

Bông lan chuối 

Oíănge cake 

Bông lan cam 

Quatrequarỉ Marbre 

Bỗng lan hương cà phê 

Pìneappịe-úpsìđe-ơown ũake 

Bông lan trang trí mứt thơm 

Apple cake 

Bông lan vị táo 

Chocolate cupcakes 

Bông lan sôcôla 

Chocolate-orange ca ke 

Bông lan cam và sồcôla 

Apple cake 

Bánh táo 

strawberry layer ca ke 
Bánh dảu 
Baskét of fíower 
Bánh giỏ hoa 
Madeỉeines 
Coconut ỉĩìịík cake 
Bánh bơ dừa 
Gâteau à 1’anana 
Bảnh thơm 
Gâteau au tromage 
Bánh phô mal 
Gâteau au cerise 


Dung 


Bánh sơ rỉ 

35 

Tropìcal banarta cake 


Bánh chuối 

37 

Crosscake 


Bánh thánh giá 

38 

Gâteau Singapour 

40 

Gâteau de coco 


Bánh dừa 

42 

Phẩn II 


CÁC LOẠI BÁNH BÁNH MÌ 

44 

Butter scotch pillow 


Bánh gối bơ 

45 

Cornucopia 


Bánh dạng sừng 

46 

Hopping Bunnies 


Bánh thỏ nhảy 

49 

Saỉnt Lucỉa cmwn 


Bánh vương miện Thánh Lucia 

51 

Mouse bread 


Bánh mì dạng chuột 

53 

Meat breaơ 


Bánh mì cuộn thịt 

54 

Pains aux raisins 


Bánh mi cuộn nho 

56 

Pogachok 

58 

French bread 


Bánh mì Pháp 

59 

Shrimp sandwich 


Bánh mì tôm 

60 

Pain au chocoỉat 


Bảnh mì cuộn sôcôla 

62 

Butterỉịy roỉls 


Bánh bưởm cuộn 

63 

Hot cross buns 


Bánh mì nho 

65 

Potato bread 


Bánh mì khpai tây 

67 

Fondue brẽad 


Bánh mì nhân phó mát 

69 

Cane bread 



NỌỈ 

8 

# 9 

10 

12 

13 

14 

15 

17 

18 

19 

21 

23 

24 

26 

27 

29 

31 

32 

33 

34 




Bánh mì cây gậy 

Apple rolls 

70 

Bánh mi cuộn táo 

Cinamon rolls 

72 

Bảnh mt huơng quế 

Pruiteơ breaơ 

74 

Bánh mì nhân mứt 

Coconut breaơ 

75 

Bánh mì nhân dừa 

Brioche 

V 

Bánh mì ngọt 

Italian bread 

79 

Bánh mì kiểu Ỷ 

Hamburger 

80 

Bánh mì thịt viên 

81 

Pizza 

Christmas l Vreaths 

83 

Bánh mi cho Giáng sinh 

Baba au rhum 

85 

Bánh mì nhúng nước đuững 
Phẩn III 

86 

CÁC LOẠI BÁNH vỏ GIÒN 

89 

Apple pie 

t 

Bánh táo 

Banana cream pie 

90 

Bánh tạc nhân chuối 

Lemon meringue pie 

91 

Bánh tạc vị chanh 

Pumpkin pie 

93 

Bánh tạc nhán bí dó 

Peach ple 

95 

Bánh tạc nhân dào 

Strudel dessert 

96 

Bánh nhân chuối và nho 

Quiche Lorraine 

97 

Bánh tạc mặn 

Meat biscuit 

99 

Bảnh quy mặn 

Apple tárte 

100 

Bánh tạc táo 

Tarte de pore 

102 

Bánh tạc mặn 

Tarte aux ananas 

104 

Bánh tạc thơm 

Tarte au fìan 

105 


Bánh tạc nhân tlan 

107 

Phẩn IV 

CÁC LOẠI BÁNH NHIẾU LỚP 

109 

Sausage rọlls 

Bánh xũc xích cuộn 

110 

cheese pastries 

Bánh xốp nhân phô mai 

111 

Paimìer 

Bánh bướm 

113 

Poulet en paté 

Bánh xốp cuộn thịt gà 

114 

Feuilleté de Rataỉouille 

Bánh xốp nhân rau 

116 

Nut mille teuilles 

Bánh ngàn lá 

118 

Amande tartelettes 

Bánh tạc hạnh nhân 

120 

Bande de pommes 

Bánh nhân táũ 

121 

Spanakopitas 

Bánh nhân thịt cua 

122 

Chicken ả ỉa king 

Bánh nhân thịt gà 

124 

Danish Pastry 

Bánh mì lớp 

126 

Phần V 

CÁC LOẠI BÁNH SU 

128 

Cream Puff ring 

Bánh su kem 

129 

Meat puff 

Bánh su nhân thịt 

131 

Nut putt 

Bánh nhân hạt diều chiên 

132 

Parmesan Beignets 

Bánh phô mai chiên 

134 

Meat crab Beignets 

Bánh chiên thịt cua 

135 

Fried crearri puff 

Bánh xốp chiên 

136 

Pudding puff 

Bánh xốp mặn 

138 

Gảteau Saiot Honoré 

Bánh thánh bổn mạng 

139 

Polkas 

Bánh điệu nhảy vòng tròn 

142 



Phẩn VI 

CẢC LOẠI BÁNH KHÔ GIÒN 

Peanut butter cookies 
Bánh quy đậu phông 
Palst ớe coco 
Bánh đổng tiền rắc dừa 
Cigarette 
Bánh diếu thuốc 
Lemon cookies 
Bánh quy hương chanh 
Cheese stravvs 
Bánh phô mai giòn 
Coconut cookies 
Bánh dừa giòn 
Thumbprint cookies 
Bánh quy dấu ngón tay 
Coííee kisses 
Bánh nụ hôn cà phê 
Chocoìate chunkies 
Bánh sôcôla giòn 
Cocos 
Bánh dừa 
Jumbles 

Bánh quy thập cẩm 
Jam cookies 
Bánh quy mứt 
Spritỉ 

Bánh xốp vị cam 
Chocolate thumbprints 
Bánh xốp sôcôla 
Peanut cookies 
Bánh xốp bơ dậu phông 
Butter cookies 
Bánh xốp bơ 
Lady íingẹrs 
Bấnh xốp hình ngón tay 
dumbles 
Bánh xốp chữ s 
Chocolate checkeboard 
Bánh xốp hình carô 


Phấn VII 


CÁC LOẠI BẢNH KHÁC 

169 

Sausage en crôute 


Bảnh cuốn xúc xích 

170 

Raìsin mutíins 


Bánh xốp nho nướng 

171 

Com muffins 


Bánh bột bắp nướng 

172 

Apple clnamon muffins 


Bánh xốp táo nướng 

173 

Chocolate muítins 


Bánh xốp sôcôla nướng 

175 

Scotch pancakes 


Bánh rán 

175 

Oeuf à la nelge 


Bánh trứng tuyết 

176 

Custarơ 


Bảnh flan phủ thạch 

178 

Mousse au chocolate 


Bảnh xốp sôcõla 

179 

Cbeese cigar 


Bánh khai vị cuộn phô mai 

181 

Crêpe 


Bánh rán 

182 

Beignet Hollanơais 


Bánh chiên Hà Lan 

184 

Doughnut 


Bánh chiên 

185 

Shrimp canapé 


Bánh tôm khai vị 

186 

Sweet breaơ 


Bánh mi ngọt 

188 

Scotch eggs 


Trứng bọc thịt chiên 

189 

Fríeơ cheese patties 


Bánh phô mai chiên 

190 

Sugared dougbnut 


Bánh đô-nut chiẽn 

191 

Cottage puơdlng 


Bánh ngọt tưới sốt cam 

192 


144 

145 

146 

147 

149 

150 

151 

152 

154 

155 

157 

158 

159 

161 

162 

163 

164 

166 

167 

168 



Những điều cân biết 


1/ Bơ 

7 Lilt ; mới không gắt dầu, không 
chảy mềm, 

- có thể thay bơ bằng margarine. 

- Khi đánh bơ và đường nên đánh 
cho xốp trắng vì nh ư thế banh sẽ xốp 
nhẹ hơn. 

2/ BỘT 

- Mới, có mùi thơm và độ ẩm. 

- Bánh nhiều lớp, bánh vỏ giòn, 
bánh khô dùng bột có độ ẩm thấp. 
Bánh bông lan dùng bột có độ ẩm cao. 

- Rây bột rất cần vì khi rây sẽ thêm 
không khí vào hỗn hợp, điều này làm 
bánh nhẹ. 

3/ ĐƯỜNG 

- Dùn g dường nhuyễn hay đường 
xay, đường phải khô ráo và đúng cân 
lượng. 

4/ TRỨNG 

~ Trứn " tươi và nặng 65g (kể cả 
vỏ), nếu trứng quá to hỗn hựp sẽ 
loãng và thành phẩm không đạt yêu 
cầu. 


- Khi đánh trứng vđi đường khôr 
được đi chuyển may liên tục vì nh 
thô hỗn hợp sẽ loãng như nước. 

5/ BỘT NỔI TRẮNG 

- Dùng đúng liều lượng; dùng qu 
nhiều bánh sôi trào khi nướng và ban 
chén có ruột to. 

- Bột nổi mới có màu trắng khôn; 
vón cục. 

6/ BỘT NỔI NÂU 

Còn gọi là men bánh mì. chi'dùn| 
khỉ men ngâm vào nưđc ấm vđi 
dường nổi váng đặc, cao. 

7/ BỘT ÁO 

Cùng loại bột với bột bánh, sử dụng 
vừa phải để bột bánh không dính bàn 
và cây cán. 

ô/ dụng cụ cần THIẾT 

Cân, rây, máy đánh trứng, lò 
nướng, cây cán bột, đũa cây quậy, cây 
trộn bột. 


PHẠN I 

Lc~7 

i 4 


~w77. 

Các loại bánh 
bùng lan 
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TANGY PRUIT CAK.E 



Thời gian thực hiện: ỉ giờ 30. 

Lượng banh: ì Ổ. 

VẬT LIỆU 

Ỉ25g bơ. 

2ỈOg bột mĩ. 

2 trứng gà. 

/ 25g đường xay. 

Ỉ60g sữa tươi. 

I muỗng súp đường xay rắc tên mặt bánh 
ụí muỗng cà phê muôi ♦ 

1.5 muỗng cà phê bột nổi. 

1 muỗng cà phê tinh dầu chanh, 
ì muống súp vỏ chanh mài. 

ỈOOg dâu tươi ướp lạnh. 

Khuôn có lõi. 


BÁNH TÂY PHƯƠNG ■ 




CÁCH THỰC HIỆN 

1/ Chuẩn bị: 

Bột mì + bột bổi rây sẵn. 

Khuôn thoa dầu. áo bột. 

2 /Làm bột bánh và nướng bánh: 

Bơ đánh mịn với đường và muối, cho từng trứng vào đánh đều, cho vo 

chanh và tinh dầu vào. 

Trôn bột mì vào xen kẽ với sữa tươi cho đeu. 

Đổ vào đầy 2/3 khuôn đem nướng. Nướng lửa vừa Ọ 60 ll C, 40 phui) cho 
đến khi bánh chín vàng đều. Đổ ra dĩa, rây đường xay len, xep dau en. 

YẼU CẨU KỸ THUẬT 

Bánh mềm, hơi ướt, thơm mùi chanh. 

yoghurt cake 



Lượng bánh: ỉ ố. 
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VẠTLiẸU 

60g bơ: 

Ỉ40g bột mì. 

2 trứng gù. 
ỉ50g dường xay. 

Ỉ4 m uổng cà phê muối, 
ỉ hủ da-ua lớn mềm , 

Vani. 

I muỗng cà phê bột nổi 
Dầu thoa khuôn. 

Khuôn cake dài 2*5cm. 

I/Chuẩn bị; 

Bột mì + bột nổi + vani rây đều, 

Da-ua để mềm, quậy đều. 

Trứng tách lòng đỏ và lòng trắng riêng. 

Khuôn thoa dầu, áo bột mỏng, 

2/Làm bột bánh và nướng bánh: 

Lòng trẩng đánh nổi, cho 2/3 đường và muối vào đánh đặc lại, cho lòng 
đỏ vào đánh tiếp, 

Bơ đánh min với 1/3 đường, cho trứng vào từ từ đánh quyện đều. 

Cho bột mì vào trộn đcu, euôi cùng cho da-ua vào. Đổ bột bánh vào đầy 
2/3 khuôn, đem nướng. 

Nướng lửa vừa ( 160°c, 30 phút) cho đến khi bánh chín vàng đều, 

'ff : \j 0 £. : ■ Ý 1 

Bánh xốp mcm, thơm ngon. 


SOUR CHERRY CAKE 

Bông lan kem dâu chua 

Thời gian thực hiện: ì giờ. 


Lượng bánh: 2 Ổ bánh. 



Ì20g bơ. 

200g bột mì. 

3 trứng gà. 

200g đường xay. 

‘A muỗng cà phê muối. 

1 muỗng cà phê bột quế. 

1,5 muỗng cà phê bột nổi. 

2 hủ sữa dâu chua. 


2 khuôn cake dùi 20cm. 


CÁCH THỰC HIỆN 
l/ Chuẩn bị: 

Sữa dâu chua để mềm, quậy đều. 
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BỘI mì 4- bột nổi + bột quế rây chung. 

Khuôn thoa dầu, lót giấy đáy khuôn. 

2/ Làm bột bảnh và nướng bánh: 

Bơ đánh mịn, cho đường và muôi vào đánh chung, cho từng trứng vào 
đánh đều. 

Trộn bột vào xen kẽ với sữa dâu chua. 

Đổ vào 2/3 khuôn, đem nướng lỈỊã vừa (1 60°c*40 phút) cho đến khi bánh 
chín vàng đểu. 

YẾU CẨU KỸ THUẬT 

Bánh xốp mềm, bột bánh có màu hồng nhạt. 

YELLOW CAKE 

Bông lan đặc biệt 

Thời gian thực hiện: I giờ. 

Lượng bánh: l ổ. 


280g bột ml 

BÁNH TÂY PHƯƠNG • 13 
















































3 trứng. 

250g đường xay. 

Khuôn có lõi. 

Vimuẫng cà phê muối 
ỉ gỏi hột nổi (I ỉg). 
ỉ muỗng cà phê tinh dầu chanh. 

J3()g sữa tươi 

// Chuẩn bị: 

Shorleníng để mềm. 

Bột nổi + bộl mì rây chung* 

Khuôn thoa bơ. 

21 Làm bột bánh và nướng bánh: 

Shortening đánh mịn, cho muối + đường vào đánh đều, cho từng trứng 
vào đánh chung, cho sữa tươi vào từ lừ đánh quyện đều. 

Cho bột 111 Ì và dẫu chanh vào trộn đều. 

Đổ vào 2/3 khuôn đem nương. Nướng lửa vừa <160%:, khoảng 40 phút) 
cho đền khi bánh chín vàng đều. 

Để nguội, lấy bánh khỏi khuôn, khi ăn đổ kem tươi lên mặt bánh để lạnh 
khoảng 10 phút là ân được. 

YÈU CÀU K V THỊ.i.íự; 

Bánh xốp, mềm, tan nhanh trong miệng khi ãn. 

CARROT CAKE 

Bông lan với cà rốt 

Thời gian thực hiện: Ị giờ 30. 

Lượng bánh: ỉ ổ chữ nhật 20cm X 30cm. 


375g dầu ân. 
300g bột mì. 


ING 


5 trứng gà. 

350g đường xay. 

ựi kg cà rất mài nhuyễn. 

Vani hay ì muỗng súp vỏ chanh mài ♦ 

2 muỗng cà phê bột quê. 

7g bột nổi 
5g bột sodữ, 
ỉ muỗng cà phê muốL 
ì 70g nho vùng cắt nhỏ. 

Khuân chữ nhật 20cm X 30cm thoa dầu, áo hỘL 

Bột mì + bột nổi + bột soda + bột quế + đường + muôi rây chung, 

Dầu ãn cho ra thau, cho hỗn hợp bột vào trộn đều bằng máy, cho từng 
trứng gà vào đánh đều* 

Cho cà rốt + nho + vỏ chanh vào trộn đều* Đổ bột bánh vào khuôn đem 
nướng* Nướng khoảng 60 phút, 18() n c cho đến khí bánh chín vàng đcu* 

ỉ 

Bánh mềm dịu nhưng không xốp, có màu cam nhạt. 

BANANA CẠKE 

Bông lan chuối 

Thời gian thực hiện: ỉ giờ 30. 

Lượng bánh: ỉ Ổ. 

1/ Bánh: 

Ỉ25g margarine hay shortenỉng. 

250g bột mì. 

2 trứng gả. 

20tìg đường xay. 

4-6 trái chuối xiêm xay nhuyễn. 

BÁNH T 



l h muỗng cà phê muôi . 
ỉ,5 muỗng hột nôi. 

1/2 muỗng cà phê hột Sữda. 

Vani. 

2/ Kem chocolate: 

Ỉ20g margarỉne. 

200g đường xay. 

Khuôn có lõi thoa dầu, áo bột mỏng. 

4 muỗng súp sữa tươi. 

CÁCH THỰC HIỆN 
I/ Làm bánh: 

Shortening hay margarine đánh mịn với đường và muôi, cho lừng trứng 
vào đánh đều, cho chuối xay nhuyễn vào đánh chung. 

Bột mì + bột nổi + bột soda + vani rây chung cho vào bột bánh trộn đều. 
Đổ vào 2/3 khuôn đem nướng chín vàng đều (T80"C. 40 phút). Đem ra đê 
nguội cắt đôi. 

2/ Kem chocolate: 

Chocơlate hcí chảy, cho margarine vào đánh đều. 
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Sữa tươi + đường quậy tan cho vào từ lừ đánh cho đều và mướt. 

Cho kem này vào giữa 2 lớp bánh, trên mặt cũng phủ kem, xếp chuôi 
vòng quanh. 

Bánh mềm, dịu thơm mùi chuối. 


ORANGE CAKE 

Bông lan cam 

Thời gian thực hiện: ỉ giờ. 

Lưựng bánh: ỉ ổ. 

30g dầu ăn. 

Ỉ60g bột mì. 

4 trứng gù. 

Ỉ80g đường xay. 

S Â muỗng cà phê muối. 

¥2 ỉnuong cà phê tartage. 
ỉ muỗng cà phê hột nổi. 
ỉ muỗng cà phê tinh dầu cam. 
ì trái cam sành lân. 

Khuôn bánh dài 30cm. 

c A c H 3 H u '3 

ì/Chuẩn bị; 

Cam rửa sạch, mài vỏ cam và vắt lOOg nước cốt cam. 

Vỏ cam hòa vdi 30g dầu ăn, lưực qua rây cho mịn, hòa chung với nước cốt 
cam + tinh dầu cam. 

Bột mì + bột nổi rây sẩn. 

Khuôn thoa dầu, áo bột mỏng. 

2/Làm bột bánh và nướng bánh: 

Lòng trắng đánh nổi với 2/3 đường và tartage. 



Lòng đỏ đánh với 1/3 đường và muối sau đó cho lòng trắng vào đánh 
chung. 

Trộn bột mì + bột nổi vào xen kẽ hỗn hợp nước eot cam. 

Đổ bột bánh vào 2/3 khuôn đem nướng. 

Nướng lửa dưới trước (160°c, 30 phút) khi bánh nổi cao thì thêm lửa trên 
cho bánh chín vàng đều. 

YÊU CẦU KỸ THUẬT 

Bánh xốp, mềm thơm ngon. 


QƯATREQƯART MARBRE 

Bông lan hương cà phê 


Thời gian thực hiện: ỉ giờ. 
Lượng bánh: ỉ ô. 


VẬT LIỆU 

Ỉ80g bơ. 

I80g bột mì. 

2 muỗng súp bột cà phê hòa tan. 
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3 trứng gà. 

Ỉ80g đường. 

1 muỗng cà phê hột nổi. 

Vani. 

Khuôn có lõi hoặc khuôn vuông cạnh 20cm. 

1/ Chuẩn hị: 

Khuôn thoa bơ, trứng tách lòng đỏ và lòng trắng riêng. 

Bột mì và bột nổi rây mịn. 

2/ Làm bột bánh: 

Lòng trắng đánh với 2/3 đường cho nổi đặc. 

Bơ đánh mịn với ] /3 đường, cho lòng đỏ vào đánh chung, cho bột vào trộn 
đều. Cuối cùng cho lòng tráng vào trộn nhc tay. 

Chia bột làm 2: 1 phần trộn vani, 1 phần trộn bột cà phê hòa tan. 

3/ Nướng bánh: 

Cho bột bánh vào khuôn XC11 kẽ 2 màu, đổ đầy 2/3 khuôn, đem nướng 
180°c, khoảng 30 phứt cho đến khi bánh chín vàng đều. 


a) Bánh có 2 màu vàng nâu đẹp mắt. 

b) Bánh xốp, mềm thơm ngon mùi cà phê. 

PINEAPPLE—UPSIDE— 
DOWNCAKE 

Bông lan trang trí mứt thơm 

Thời gian ihực hiện: Ỉg30. 

Lượng bánh: ỉ Ổ dài 22cm. 


li Bánh: 

Ỉ25g hơ. 
250g hột mì. 



4 trứng gà. 

200g đường xay. 

2 muỗng cà phê bột nổi. 
70g sữa tươi. ' 
70g nước thơm hộp. 
l A muỗng cà phê muối. 
Khuôn tròn d-22cm. 

2/Phần xếp đáy khuôn: 

6ỡg bơ hờ chảy. 

120g đường vàng mịn. 

Ị hộp thơm xắt khoanh. 
Vãi trải mứt sơri. 


CÁCH THỰC HIỆN 

// Chuẩn bị: 

Vớt thơm ra để ráo, lấy 70g nước thơm ra chén để cho vào bánh, 

Trộn bơ 4- đường cho đều, trải đều trong khuôn, trên thành phết bơ. xếp 
thơm vảo để mứt sơn vào giữa khoanh thơm* 

Bột mì, bột nổi rây sẵn. 
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V Bột bánh: 

Trứng đánh nổi với đường và tí muối. 

Bơ đánh mịn, cho trứng vào đánh đều. 

Cho bột mì, bột nổi vào trộn đều, cho sữa tươi và nước thơm vào trôn nhe 
tay. 

3/Nướng bánh: 

Đổ bột bánh vào 2/3 khuôn, để vào lò nướng (]JỒ0°C, khoảng 40 phút), 
cho đén khi bánh chín vàng đềti. 

Mang ra để 3 phút, úp bánh ra dĩa trẹt. 

YÊU CẨU KỸ THUẬT 

1. Bánh xốp, mềm. 

2. Thơm vàng đều, xếp đẹp mất. 


APPLE CAKE 

Bông lan vị táo 



Lượng bánh: ị Ổ 20cm. 
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Ỉ50g bơ. 

220g bột mì. 

2 trứng gù. 

200g đường xay. 

Ằ A muỗng cà phê muối 
L5 muỗng cà phê bột nổi. 

Van ì. 

ỉ quả táo. 
ỉ trá ỉ chanh. 

Khuôn tron thấp, dài 20an. 

I/ Chuẩn bị; 

Khuôn thoa dầu hay bơ. 

Táo gọt vỏ, cắt làm 6, bỏ lõi, khía những đường dọc trên lưng táo, 
ngâm nước chanh pha loãng, 

Bột mì + bột nối + vanỉ rẫy chung. 

2Ị Làm hột hẩnh; 

Bơ đánh mịn, cho đường và muối vào đánh đều, cho từng trứng vào 
đánh quyện đều, cho bột và sữa tươi vào trộn đều, 
ĩ! Nướng bánh; 

Vớt táo ra để ráo* 

ĐỔ bột bánh vào 2/3 khuôn, xếp táo lên mặt bánh, đem nướng ( 160°c, 
40 phứt) cho đến khi bánh chín vàng đều. 

Bánh vàng đều, xốp, mềm, thơm ngon. 


CHOCOLATE CUPCAKES 


Bông lan sô cồ la 



Lượng bánh: ỉ5 cái. 

VÁT UẼU 


200g hú. 

5 quả trứng * 

200g hột mì. 

SOg bột bắp. 

250g đường xay, 

¥2 muỗng cà phê muối. 

1,5 muỗng cà phê bột nổi. 

J50g hột điểu, 

200g sôcôìa không nhân, 

ỉ muỗng súp sữa tươi, 

ỉ5 khuôn tròn nhỏ hoặc chung nước đá. 
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ỉ/ Chuẩn bị: 

Hột điều giâ mịn rây kíy lOOg bột hột điều. 

Bột mì + bột bấp + bột nổi rây chung, trộn bột hột điều vào. 

Phẩn hột điều còn thừa để rắc mặt bánh. 

Sôcôla + 1 muỗng súp sữa tươi chưng cách thủy cho chảy ra. 

Trứng tách lòng đỏ và lòng trắng riêng. 

Chung nước đá thoa dầu hay bơ. 

2/ Làm bột bảnh và nướng bánh: 

Lòng trắng đánh nổi đặc với đường xay. 

Bơ đánh mịn với muối + lòng đỏ cho đều, cho 2/3 sỏcỏla vào đánh 
chung. 

Mue cứ 1 muỗng súp hồn hựp bột mì thì 1 muỗng súp lòng trắng vào 
hỗn hợp bơ trộn đeu. 

Đổ vào 2/3 chung nước đá đem nướng chín vàng đều (180 ư c, 20 
phut), 

Lây bánh ra để hơi nguội cho sôcỏla còn lại để len mặt và rác hột 
đicu. 

Bánh cổ màu nâu nhẹ, thơm mùi sô cô la, xốp, mềm. 

CHOCOLATE—ORANGE CAKE 

Bông lan cam và sôcôla 

Thời gian thực hiện: I giờ 30. 

Lượng bánh: ỉ Ổ. 

V A : í: : 

I/ Bánh: 

Ỉ80g margarine để niềm. 

2ỈOg hộ í mì. 
ỉ 50g đường xay. 

3 trứng gả. 


2 trái cam nhỏ ♦ 

T5 muỗng cù phê bột nổi. 

ỈOOg sâcỏla không nhân. 

Tí muối. 

2/ Trang trí mặt bánh: 

50g đường xay. 
ĩ muỗng súp nước cam. 

Khuôn có lõ ỉ. 

t/ Chuẩn bị: 

Khuôn thoa dầu hay bơ. 

^Bột mì + bột nổi rây sấn. 

Cam lột vỏ tách múi cam thanh miếng nhỏ, nước cam hứng vào chén 
để ricng. 

Sôcôla mài vỏ (chừa riêng khoảng 1 muỗng súp đổ trang trí). 

2/ Bột bánh: 

Margarine đanh mịn cho đường + muối + trứng vào đấnh đều, cho 
khoảng 50g nước cam vào đánh chung, cho hỗn hợp bột vào từ từ đánh 
mịn đều. Cho cam va sỏcỏla vào trộn đều. 

Đổ vào 2/3 khuôn đem nướng. 

3/ Nướng bánh và trang trí: 

Lo để nóng 16() ư c, cho bánh vào nướng khoang 40 phut cho bánh 
chín vàng đều. 

Lấy bánh ra để nguội vài phút, úp bánh ra dĩa. 

Đường xay cho ra chén, thêm nước cam vừa đủ cho hơi sền sệt. 
Dùng muỗng vẽ zic zae trên mặt bánh. 


APPLE CAKE 

Bánh táo 



Thời gian; ì giờ . 

VẬT LIỆU 


/ 50g bơ. 

2 trứng. 

1/3 muỗng cà phê muô i, 

3 quả táo nhỏ. 
ỉ ổng vanL 
250g bột mì. 

220g đường. 
ìOOg sữa tươi, 
ỉ quả chanh. 

CÁCH THỰC HIỆN 

11 Chuẩn bị: 

- Táo gọt vỏ, cắt làm 4, bở lõi. 

- Ngâm táo trong nước chanh pha loãng. 

- Dùng dao xẻ dọc trên lưng táo. 
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- Bột mì rây trộn với va ni. 

2/ Làm bánh: 

- Đánh bơ. đường, muối cho xốp trắng. 

- Cho từng quả trứng vào đánh đều. 

- Cho hỗn hợp bột đánh đều và cho sữa tươi đánh đều và tắt máy. 
3/ Tạo hình: 

- Cho bột bánh vào khuôn đã thoa dầu. 

- Táo vớt ra để ráo và xếp táo lên mặt bánh, nướng bánh 1 50°c. 

YÊU CẦU KỸ THUẬT 

Bánh vàng, mềm. táo nổi trên mặt bánh. 

STRAWBERRY LAYER CAKE 

Bánh dâu 



Thời gian: 2 giờ 30. 

VẬT LIỆU 

// Bánh (tròn 2ởcm): 

Ỉ40g bột mì. 
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J60g đường. 

70g sữa tươi, 
ỉ muỗng cà phe hộ ĩ nổi. 

4 trứng gà. 

1/3 muỗng cà phe muối. 

60g dầu an. 
ì Ổng vani. 

2/mân: 

400g dâu tươL 
200g kem phó mai. 

3 muỗng súp nước chín. 

ỈOOg dường. 

20g geiatine. 

200g kem chantiily. 

// Bánh: 

- Lòng tráng đánh với 120g đường cho đặc. 

- Lòng đỏ đánh vđi 40g đường cho nổi, cho sữa và dẩn ăn vào đanh đcu 
và lắt máy. 

- Trộn xcn kẽ lòng trắng và bột mì cỏ bột nổi, va ni vào hỗn hựp lòng đỏ. 

- Cho bánh vào khuôn tròn nướng 160 (, c. 

2/Nhân: 

- Chọn 16 quả dâu đc ricng, còn lạì xay nhuyễn. 

- Ngâm gelatine trong nước cho mềm và đặt vào 11ƯỚC nóng cho tan. 

- Kem đặt trong thau nước đá đánh cho đặc. 

- Đánh kem phô mai, đường, dẫu cho đều, cho gelatỉne vào sau cùng cho 
kem vào (chừa 1 ít kem để trang trí mặt). 

3/ Tao hình: 

- Bánh nguội cất thành 2 lớp. 

- Lót giây vào khuôn, đặt lớp bánh vào, 

- Dùng 10 quả dâu cắt đôì theo chiều dọc, xếp chung quanh khuôn sao 
cho mặt cắt áp vào khuôn. 


!33s 


- Cho hỗn hợp nhân iên mặt bánh. 

- Đặl lớp bánh thứ 2 lên, đê lạnh 1 giờ, có thể để qua đêm trong tủ lạnh. 

- Bánh lạnh láy ra khỏi khuôn, phêl kem còn lại lên mặt và dùng đuôi sao 
12 bắt hoa thị to trên mặt sau đó đặt dâu lên. 

YÊU CẨU KỸ THUẬT 

Bánh mềm không khỏ, nhân đặc. 


BASKET OF FLOWER 



Thời gian: / giờ 30. 
Sô lượng: ì6 bánh. 

VẬT LIỆU 

í ỉ Bánh: 

30g bơ. 

J60g bột mì. 
Ỉ80g đường. 


BANH TÂY 



































Ỉ2ơg sữa tươi. 

4 trứng gà. 

1/3 muỗng cà phê muôi. 

1/3 muỗng cà phê hột nổi. 
vanị. 

21 Kem: 

ỈOOg bơ. 
lOOg sữa tươi. 

50g đường. 

1/3 muỗng cà phê muối. 

CÁCH THỰC HIỆN 

1/ Bánh: 

a) Chuẩn bị: 

- Bơ hơ chảy để nguội trộn với sữa tươi. 

- Bột mì rây sạch, trộn với bột nổi, vani. 
h) Làm bánh: 

- Đánh trứng, đường, niiLối cho đặc. Tắt máy. 

- Cho hỗn hựp bột vào từ từ trộn đều. 

- Cho hỗn hợp bơ vào từ từ trộn nhẹ tay. 

- Cho bánh vào khuôn nhỏ (chung nhôm) có thoa dầu và nướng 150°c 
2/ Kem: 

- Đường. muô'i hòa tan trong sữa cho tan. 

- Đánh bơ cho tơi. cho sữa vào từ từ đánh đến hết sữa. 

- Đánh thẽm 2 phút nữa cho kem trắng và mịn. 

3/ Trang trí: 

- Bánh nguội dùng đuôi sao 5 trang trí theo hình. 

YÊU CẨU KỲ THUẬT 

Bánh mềm, giỏ hoa đẹp. 
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_ Cho hỗn hựp nhân lên mặt bánh. 

_ Đặt lđp bánh thứ 2 lên, để lạnh 1 giờ, có thể để qua đêm trong tủ lạnh. 
_ Bánh lạnh lấy ra khỏi khuôn, phết kem còn lại lên mạt và đùng đuôi sao 
12 bắt hoa thị to trên mặt sau đỏ đặt dâu lên. 

YÊU CẨU KỶ THUẬT 

Bánh mềm không khô, nhân đặc. 


BASKET OE FLOWER 

Bánh giỏ hoa 


Thời gian: I giờ 30. 
Sô'lượng: 16 bánh. 

VẬT LIỆU 

ỉ/Bánh: 

30g bơ. 

160g bột mì. 
Ỉ80g đường. 
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MADELEINES 



VẬT LIỆU 

Ỉ20g bơ. 

4 trứng gà. 

1/3 muỗng cù phê muồi. 
vani, 

nogbộL 

120g đường. 

ỉ muỗng cà phê vỏ chanh mài, 

CÁCH THỤC HIỆN 

- Bơ quạy thật mềm ra, 

- Đánh trứng, đường, muối thật đặc. 

- Cho vani và vỏ chanh vào đánh đều và tắt máy, 

- Cho bột mì vào trộn nhẹ tay, sau dó cho bơ vào từ từ và trộn đều lên. 

- Cho bánh vào khuôn madeleine có thoa dầu rắc bột và nướng 170°c. 

YẺU CẦU KỸ THUẬT 

Banh mềm. 
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COCONUT MILK CAKE 

Bánh bơ dừa 



Thời gian: I giờ. 
Sô'lượng: 3 bánh. 


VẬT LIỆU 

200g bơ. 

3 trứng. 

Vĩ muỗng cà phê muôi. 

200g dừa nạo. 
lOg cacao đắng. 

Vani. 

300g bột 
250g đường. 

50 g sữa đậc. 

50g hạt điều. 

2 muỗng cà phê bột nồi. 

CÁCH THỰC HIỆN 

// ỈMtn bánh: 

- Bột mì rây sạch trộn với vuni. bột nổi. 
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- Lòng trắng đánh với muô'i và 150g đường cho đặc. 

- Bơ đánh với lOOg đường cho xốp. 

- Cho lòng đỏ và sữa đánh đều. Cho bột vào đánh lên. Tắt máy. 

- Trộn lòng trắng vào hỗn hợp lòng đỏ. 

2/ Tạo hình: 

- Chia hỗn hợp làm 2: 1/3 trộn với dừa, 2/3 trộn với cacao. 

- Cho 2 hỗn hựp vào khuôn.cố thoa dầu. 

- Trên mặt bánh rắc hạt điều giã nhỏ. 

- Nướng bánh 150°c. 

Bánh mcm, ráo, 


GÁTEAU Ả L'ANANA 

Bánh thơm > 

Thời gian: ỉ giờ. 

Số lượng: 20 hanh ♦ 


ì/ Nhân: 

30g hơ . 

2 muỗng cà phê hột năng ♦ 
Vi trái thơm ■ 

VanL 

2 muõng cà phê hột mì. 
50g đường. 

60g sừa tươi. 

2/Bánh: 

200g hơ. 

3 trứng gù. 

2 muỗng cù phê bột nổi. 
300g hột mì. 

300g đường. 

50g sữa đặc + 


// Nhăn: 

- Thơm thái sợi nấu với đường. 

- Bột mì, bột năng hòa tan với sữa cho vào thơm. 

- Nâu hỗn hỢp sệt, nhắc xuồng. 

- Cho bơ và vani vào trộn đều lên và để nguội. 

2/ Bánh: 

- Bột mì trộn với bột nổi rây sạch. 

- Lòng trắng và 200g đường đánh đặc. 

- Bơ và lOOg đường đánh xốp trắng. 

- Cho lòng đỏ, sữa đặc đánh đều, sau đó cho bột mì đánh lên. 

- Tắt máy, cho lòng trắng vàủ trộn đều lên. 

3/ Tạo hình: 

- Cho bánh vào chung nhôm có lót khuôn giây: 2 lớp bánh, 1 lớp 
nhân ở giữa. 

- Nướng bánh 150°c. 

ì 

Bánh vàng đều, mềm. 

GẢTEAU AU PROMAGl: 

Bátih phô W(ii 

Thời gian: Ị giờ. 

Sô' lượng: 3 bánh. 


200g bơ. 

3 trứng gà. 

ỈOOg kem phô mai. 

2 muỗng cà phê bột nổi. 
300g bột mì. 

250g đường. 

ỈOOg sữa tươi 



CÁCH THỰC HIỆN 

- Bột mì rây sạch trộn với bột nổi và vani. 

- Bư và kem phô mai đánh mịn đều, cho đường vào đánh trắng xốp, 

- Cho từng trứng vào đánh đều. 

- Cho hỗn hợp bột trộn đều, sau cùng cho sữa vào từ từ trộn đều và tắt 
máy. 

- Cho bánh vào khuôn có thoa dầu và nướng 160 iJ C. 

YÊU CẤU KỸ THUẬT 

Bánh mềm, nổi ìốt 

GẢTEAU AU CERISE 

Bánh sơ ri 


VẬT LIỆU 

I/ Bánh: 

250g bơ. 

8 trứng gà . 
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Vi muỗng cù phê muối. 

300g hột mì. 

300g đường. 

2 ỏng vani. 

2/Mật bánh: 

200g sửa tươi ♦ 

50g đường. 

ỈOg hột bấp * 

2 gỉọt mủư vàng. 

3/ Trang trí: 

ỈOOg kem. 

ÌOg cacao đắng. 

ÌOOg mứt chùm ruột hay mứt sơ ri. 

2 muỗng cà phê dầu ăm 
CA CH 1 HỤC ■■ 

1/ Bánh: 

- Bơ hơ chảy để nguội. 

- Đánh lòng trắng với muôi và 200g đường cho đặc* 

- Đánh lòng đỏ với lŨOg đường cho nổi. Tắt máy* 

- Cho xcn kẽ bơ và lòng trắng vào lòng đỏ trộn đcu. 

^ Bột mì rây sạch trộn với van ỉ và cho vào hỗn hỢp trộn nhẹ tay. 

- Chơ bánh vào khuôn chữ nhật 30 X 35 có thoa dầu. 

- Nướng bánh 150 Q C, 

2/ Mặt bánh: 

- Sữa tươi, bột bắp, đường quậy đcu, nâu sột nhắc xuông* 

3/Tạo hình: 

- Bánh chín để nguội cắt thành 16 hình vuông. 

- Tưới mặt bánh lên mặt lúc mặt bánh còn nống và để chảy tự nhiên. 

- Kem cho ra thô và đánh trong thau đá cho đặc*, và pha tí màu xanh. 

- Cacao đang hòa dầu ãn cho hơi sột. 

- Trang trí bánh theo hình. 

Bánh mềm, mặt bánh bóng. 

^HƯƠNG 



TROPICAL BANẠNA CAKE 

Bánh chuối 



* 


Thời gian: ỉ giờ . 

VẬT LIỆU 

Ị/ Bánh: 

I50g bơ 
2 trứng gà. 

ỉ/3 muông cù phê mao ỉ. 

Ư 2 muỗng cà phê bột sơda. 
60g da ưa. 

300g bột mì. 

250g đường, 
ỉ muỗng cà phê bột nổi ♦ 

4 quả chuối chín, 
ỉ ổng vani 


BÁNH TÂY PHƯƠNG • 37 














> 


2/ Nhân: 

200g thịt nạc. 

I20g sữa tươi. 

50g bánh tây. 
gia vị. 

ỈOOg đậu petit bois. 

20g bội mì. 

50g cà rốt. 

3/ Trang trí: 

2 lòng đỏ. 
ỉ củ cà rốt nhỏ. 

Ỉ50g dầu ăn. 
ngồ. 

CÁCH THỰC HIỆN 

// Bánh: 

- Bơ hơ chảy để nguội. Bột rây trộn với vani. 

- Khuôn 'chữ nhật 25 X 30cm thoa dầu, rắc Bột. 
— Lòng trắng đánh với đường cho đặc. 
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- Lòng đỏ đánh thật nổi (có màu vàng nhạt). Tắt máy. 

- Cho xen kẽ ho và lòng trắng vào lòng đỏ trộn đều. 

- Cho bột vào từ từ trộn nhẹ tay. Cho bánh vào khuôn nướng I60°c. 
21 Nhân: 

- Thịt bằm, hành bằm. cà rốt thái hạt lựu, đậu luộc chín, 

- Sữa tươi hòa bột mì. 

- Bắc chảo phi hành thơm, cho cà rốt xào chín, cho thịt, đậu và hỗn 
hỢp sữa, đăo đều nôm gia vị, chín sệt thi nhắc xuống. 

3/ Trang trí: 

- Lòng đỏ cho vào đĩa quậy đều và cho dầu tìr từ vào cho đến đặc. 

- Cà rốt luộc chín tỉa hoa. 

- Bánh nguội cắt làm 3, mỗi phần cắt 2 lớp. 

- Cho nhân vào: 3 lớp bánh 2 lớp nhân. Ta có 2 bánh. 

- Một bánh để nguyên, một bánh cắt làm 3. 

- Ráp 1/3 bánh vào bánh nguyên, còn 2 phần ráp vào 2 bên vậy ta 
có cây thánh giá (như hình). 

- Dùng đuôi răng cưa dẹp bắt sốt đã đánh len bánh. 

- Đặt hoa cà rốt và ngò lên bánh. 


Bánh mềm. 


GÂTEAU SINGAPOUR 

Thời gian: ì giờ 30, 

ỉ/ Bánh: 

ÌSOg hột mì. 

300g đường cát. 

¥2 muỗng cù phê taríar. 

6 Trứng gà. 

¥2 muỗng cà phê muối * 
ỉ ong vani 





2i Nhân: 

2 lồng đỏ. 

! xị sữa tươi, 
i lòng trắng. 

50g hơ. 

50g đường. 

30g bột mì và bột bắp. 

ỈOOg đường, 
ì ô ng ra ni. 

3/Mặt bánh: 

20g geỉatine. 

200g nước. 

Vi quả thơm. 

ĨỌOg đường. 

Vĩ muỗng cà phê sirô nho. 

50g mứt chùm ruột. 

CÁCH THỰC HIỆN 

I/Bánh: 

- Bột mì rầy sạch, trộn với tartar và vani. 

- Đường và nước (cho đưìíng vào nồi và đổ nước cao hơn đường Vi lóng 
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tay) đun sôi cho đến khi kéo chỉ. _ 

_ L6„g tráng dánh đặc vói muếi và cho dưang nóng vào đánh đặc 

lai. Để hỗn hợp nguội. , . „ ,i 

-Cho bọt vào trộn nhẹ tay. cho bánh vào khuôn có thoa dâu 

nưdng 160"C (nhớ khỏa mặt bánh cho bàng). 

2/ Nhân: 

_ Lòng trắng đánh vđi lOOg đựờng cho đặc. 

_ Lòng đỏ quậy với đường, bột. sữa tươi cho đều 
: B^Bn bếp qnạy chín, nhác xuẽng cho bd. vani và Vá hỗn họp tòng 

trắng vào trộn đều. 

- ữĨLtíÍl ígim trong ntrđc cho mềm, đặt lên bếp cho tan, Nhấc xuông 
cho đường và sirô quậy đều. Đc nguội. 

- Thơm thái miếng. 

4/Hoàn tất: 

_ Bánh nguội xẻ dôi 2 lớp cho nhân vào giữa. 

- Tưới gelatine hơi đặc lên mặt bánh. _ 

_ Xcp thơm lên và dùng đúôi sao 8 bắt hoa thị bang lòng trắng cn. rang 

trí theo hình. 


Ịĩóith 'hù> 


Thời gian: 45 phút. 
Số lượng: 20 bánh. 


1/ Bánh: 

200g bơ. 

300g bột mì. 

3 trứng gà. 

Vĩ muỗng cà phê muôi. 
ỈOOgdừa. 
ỉ ổng vani. 

250g đường. 

2 muỗng cà phê bột nổi. 
ỈOOg sữư tươi. 



PHƯƠNG 


Xỉ ỉ ư 



ỈOOg dừa. 

50g bơ. 

ỈOOg bột mì. > 

50g đường. 

CÁCH THỰC HIỆN 

1/ Bánh: 

- Trứn ễ- 150g đường, muối đánh cho nổi. 

' ^ cf và 100g đường bánh cho xốp trắng. 

- Cho sưa tươi, dừa, bột mì, bột nổi, vani đánh thật đều. 

- Cho trứng đã đánh vào đánh đều lên 
2/Một bánh: 

Cho tât cả vào mâm trộn đều lên. 

3/Tạo hình; 

- Xếp khuôn giấy vào chung nhôm. 

l.w'c' 10 v à° k * 1UÔn tr ^ n m 5t bánh rắc hỗn hợp mặt và nướnt 

YÊU CẨU KỸ THUẬT 

Bánh vàng, mặt bánh toi ra. 
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Thời gian: 2 giờ. 
Sô lượng: 24 bánh. 


VẬT LIỆU 

ỉ/Vỏ: 

50g hơ. 
ỉ trứng gù. 

Vi muỗng cà phê muốt 
60g nước. 

ỉ lòng đỏ phết bánh. 

450g bột mì. 

60g đường. 

Ỉ20g sữa tươi. 

2 muỗng cà phê men nâu. 
2/Nhân: 

150g kem phô mai 
ỉ lòng đỏ. 
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ỉ 5g đường. 

50g sô cỏ la. 

I/ Vỏ: 

- Ngâm men nâu trong nước ấm (2 muỗng súp nước và Vĩ muỗng cà phê 
đường). 

- Đính bơ, đường, muối đều, cho trứng và sữa ấm nước. 

- Cho men và 150g bột đánh đêu. Tắt máy. Cho 300g bột còn lại vào nhồ 
kỹ và nghỉ 30 phút. 

2/Nhân: 

- Sôcôla bẻ vụn. 

- Đánh kem phô mai, đường, lòng đỏ cho đều. Tắt máy. 

- Cho sôcôla và vani trộn đều. 

3/ Tạo hình. 

- Bột sau khi nghỉ, cán mỏng 4 ly. cắt thành những hình vuông cạnh 1 Ocm 

- Cho nhân vào giữa, kéo 4 góc bâm chặt lại, đặt lên vỉ có thoa dầu, nghỉ 
45 phút, phết lòng đỏ và nướng 160°c. 


Bánh nổi, vàng đều, mềm. 


CORNUCOPIA 

ììúuìỉ iiiỉ /A s ’ $líì!^ 

Thời gian: 2 giờ 30 . 

Số lượng: 2 bánh. 

lí Vò: 

50g bơ i 
ì trứng gà. 

l /2 muỗng cà phê muối 
ỈOOg da ua. 


ÌNG 




2 tồng đỏ phết hanh. 

500g hột mì. 

40g đường. 

Ị 30g sửa tươi . 

2 muỗng cà phê men nâu. 

2/Nhân: 

to trứng cút luộc. 

ỈOOg cà rất luộc. 

ỈOOg thịt nguội. 

20 con tôm vừa. 

50g phô mai cứng. 

50g hành tây . 

ỈOOg nấm. 

ÌOOg đậu petit hoìs luộc. 

300g thịt nạc lưng . 

50g hanh mì khô. 

200g khoai tây luộc . 
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CACH THỤC H5ẸISÍ 

1/ Vo: 

_ Mcn ngâm trong 2 muỗng súp nước ấm và Vi muỗng cà phê đường. 

_ Đánh trứng, đường, muối cho đều, cho bơ đánh đêu. 

_ Cho da ua, sữa, men và 200g bột đánh đều. Tắt máy. 

_ Cho bột còn lại và nhồi mịn, để bột nghỉ 30 phút. 

2/ Nhân: 

_ Tôm làm sạch, ngâm rượu 5 phút, vớt ra để rao. 

_ Dùng 200g thịt băm trộn với hành băm vắt ráo và gia VỊ. 

_ Bọc thịt chung quanh tôm, lăn vào bánh mì giã nhỏ, chiên vàng. 

_ Dung U)0g thụ thái mỏng gói phô mai cắt nhỏ, lãn vào bánh mì, chiên 

_ Cà rốt, nấm, thịt nguội thái miếng vuông trộn vđi khoai tây thái và đậu. 
_ Trứng bóc vỏ trộn chung với tất cả. 

3/Tạo hình. 

Bột sau khi nghỉ chia làm 2 để thực hiện 2 bánh. 

_ Mỗi phần chia 2 cán mỏng: 1/3 để làm đáy, 2/3 phủ lên nhân. 

. Phần đáy cắt giống chiếc lá cây và đặt lên vỉ có thoa dâu. 

- Cho nhân lên và vun nhân lên. 

_ Phủ lá bột lên nhàn và xén bột gọn theo đáy. 

_ Phần bột còn lại chĩa ra se từng sợi tròn. 

_ Phết lòng trắng lên và xêp các sợi bột lên. 

_ Để bánh nghỉ 30 phút, phết lòng đồ và nướng 150°c. 

Bánh nổi, vàng đều. 


HOPPING BUNNIES 



Thời gian: 2 giờ 30. 

Sổ lượng: 20 bánh. 

VẬT LIỆU 

// Vỗ: 

ỉ 50g bơ. 

2 trứng gà. 

l ầ muỗng cà phê muối. 

4 muỗng cù phê mcn nâu. 
ỉ lòng đỏ phết bánh. 

750g bột mì. 

80g đường. 

250g sữa tươi. 

! muông cà phê vỏ cam mài. 
2/Nhân: 

200g thịt nạc. 

20g jambon. 
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2 lắt bánh mì. 
gia vị. 

2 OOg thịt gù (không xương). 

ỈOOg hành tây. 

50g sữa tươi. 

3/ Trang trí: 

lOOg xà lách soong. 

CA CH THỤC Híèhỉ 

Ỉ/Vỏ: , _ 

1 Ngâm men trong 3 muông súp nước ấm và 1 muỗng cà phê đường. 

_ đường, muối đánh tan, cho trứng đánh đêu. 

_ Cho sữa, men, vỏ cam và 300g bột đánh đều. Tắt mấy, cho bột còn lại 
vào nhồi dẻo và mịn. Để bột nghỉ 30 phút. 

. Hai thứ thịt bằm nhuyễn trộn với hành bầm vắt láo, bánh mi ngam sưa 
và gia vị. 

_ Chia thịt từng viên tròn nhỏ và chiên chín. 

_ jambou thái sợi nhỏ và ngắn. 

3/ Tạo hình: 

-Cân bột: 

Thồ nhảy 50g (đầu 20g, mình 30g). 

Thỏ ngồi 40g. A 

_ Cán bột thành hình chữ nhật, cho Jambon vào cuộn lại. 

_ Tạo hình thỏ theo hình và đặt lên vỉ có thoa dâu, đe banh nghi - p tu , 

phết lòng đỏ và nướng 160°c. 

. Bánh chín xếp len rau và xen kẽ với thụ. 

Bánh vàng, mềm, ruột bánh sở nhỏ. 


SAINT LUCIA CROWN 

Bríiih vương miện Thánh Lucia 



Thời gian: ỉ giờ, 

Sô lượng: ỉ hành. 

VẬT LIỆU 

// Vỏ: 

ỈOOg bơ. 

30g dường. 

250g sữa tươi. 

2 muỗng cà phê bột nghệ hay vài giọt màu vàng. 
ốOOg bột mì. 

Vĩ muỗng cà phê muối. 

3 muỗng cù phê men nâu . 

2/ Nhân; 

ổOQg thịt gà (khổng Xương), 

2 lút bánh mì. 

Gia vị. 
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ỈOOg hành tây. 

80g sữa tươi. 

3/ Sữuce; 

200g._ 

3 muỗng cà phê bột mì, 

Ngò~ 

2 miếng phô mai. 

Vz muỗng cà phê muối, 
ổ cây nến . 

C'ACH thục Hịậ í": 

ỉ/Vỏ: 

- Men ngâm Irong 3 muỗng súp nước ấm và V 2 muỗng cà phê đường. 

- Bơ quậy mềm, sữa tươi hòa đương muôi. 

- Tất cả vật liệu trộn chung và nhồi mịn. để bột nghỉ 30 phút. 

2/Nhân: 

- Bánh mì xé nhỏ ngâm sữa, hành bằm vắt ráo, 

Thịt bằm trộn chung với hành và banh mì, nôm gia vị. 

3/ Tạo hình: 

- Bột sau khi nghỉ nhồi lại và chia làm 5 phần. 

- Nhân chia làm 5 phần, 

- Mỗi phần cán thành hình chữ nhật (3 sựi dài 30cm làm đáy). 

- Cho nhân vào cuộn lại, 3 sợi bím lại như bím tóc và cuộn tròn, bấm cho 
2 mí sát tại, đặt lên vỉ có thoa dầu. 

- Hai phần cán thành hình chữ nhật dài 22cm. 

- Cho nhân vào cuộn lại và se hai sợi lại, cuộn tròn đặt lên vĩ cỏ thoa dầu. 

- Mỗi bánh nghỉ 15 phut, nướng bánh lớn trước ở 160"C 
4/ Sauce: 

- Sữa, phô mai lán, bột im, muổì hòa đều. 

- Quậy trôn bếp cho sệt nhẩc xuống, tưới lôn bánh lúc sốt còn nóng. 

- xếp bánh theo hình, 

Bánh vàng đều, nhân chín, sốt tưới để chảy tự nhiên. 


IG 




MOUSE BREAD 

Bánh mì dạng cĩĩuột 


Thời gian: 2 giờ. 

Số lượng: 18 bánh. 

VẬT LIỆU 

1/ vỏ: 

350g bật mì + 50g bột áo. 
2ộg đường. 

2 muỗng cà phê men nâu. 
I lòng đô phết bánh, 
ỉ trứng gà, 

Vỉ muỗng cà phê muối, 
ỉ20g sữa tươi, 

Tiêu đen. 

2/Nhân: 

200g thịt hò. 
ỉ lút bánh samhvich. 
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200g thịt heo. 

2 miếng phô mai. 

CÁCH THỰC ... 
lỉ Vỏ: 

- ^ en n S Atĩl trong 2 muỗng súp nước âm và ‘/2 muông cà phê đường. 

- Trứng, đường, muối đánh đều, cho sữa và men vào đánh tan đều. Tí 
máv. 

^ Cho bột vào nhồi đều và để bột nghỉ 30 phút, 

2/Nhân: 

- Thịt bằm, bánh mì xé mịn, phô mai tán. 

- Tât cả trộn chung, nêm gia vi. 

3/ Tạo hình: 

- Nhân chia 18 phần se tròn dài. 

- Chia bột 18 phần, cán thành hình chữ nhật, cho nhân vào bọc lai, phầ 
đầu nhọn, phần đuôi tròn. 

- Se bột làm đuôi, 2 lỗ tai. Dùng vật nhọn đâm thủng nơi để đuôi và tai 

đẩy vào cho chặt. Gắn 2 hạt tiêu làm mắt, bóp chặt vào. 

- Đặt bánh lên vỉ có thoa dầu, nghỉ 45 phút, phết lòng đỏ và nương IbO^C 
Bánh nổi, vàng, nhân chín, ráo, 

MEATBREAD 

Hóíih mì aiộn thịt 

Thời gian: 2 giở. 

Sô'lượng: 20 bánh. 

I/ Vồ: 

5tíg bơ. 

2 lòng trắng. 

Vỉ muỗng cà phê muối. 




2 muông cà phê men nấu . 
50g bột mì. 

50g đường. 

Ị 80g sữa tươi, 
lòng đỏ phết bánh 
2/Nhân: 

600g thừ nạc lưng. 

Gia vị, 

200g hành tây : 


CÁCH THỰC HIỆN 

// Vỏ: 

- Ngâm men trong 2 muỗng súp nước âm và Vi muỗng cà phê đường. 
Lòng trắng, đường* muối đánh nổi, cho bơ vào đánh đều. 

— Cho sữa, men vào đánh tan đều. Tắt máy. 

Cho hột vào nhồi mịn và để bột nghỉ 30 phút. 
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2/ Nhân: 

_ Thịt bằm trộn với hành bằm vắt ráo và gia vị. 

_ Chia nhân thành 20 phần và nắm cho tròn và dài. 

3/ Tạo hình: 

- Bột sau khi nghỉ chia thành 20 phần. 

- Cán mỗi phần thành hình chữ nhật, đặt nhân vào gắp 2 mép bột lại.^ 

_ Đặt lên vỉ có thoa dầu, sao cho mép bột nằm quay xuống. Đẻ' bột nguyên 

hay có thể dùng kéo cắt 3 khía trên mặt bánh. 

1 Bể bánh nghỉ 45 phút, phết lòng đỏ và nướng 160°c. 

YẾU CẦU KỶ THUẬT 

Bánh vàng, mềm. nhân chín. 


PAINS AUX RAISINS 

Bánh mì cuộn nho 



Thời gian: 2 giờ. 
SỐ lượng: 6 bánh. 
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VẠ ì LỈẸu 

ỉ/Vỏ; 

50g hơ ; 

2ớg đươ/ig. 

7ỨOg J7/í7 Íírt//. 

/ lòng đỏ phếí bánh. 
2Jớg ồổr mí, 

7/? muỗng cà phê muổi 

2 muỗng cà phê men nâu. 

3 muỗng cà phê mật ong. 
2/Nhân: 

30g hơ. 

Ị trứng gã. 

Ỉ2fìg sữa tươi, 
ì ống vani. 

30g hột mì. 

50g đường. 

50g nho khô. 

3 muỗng súp rượu rhum. 


I/VỎ: 

- Men ngâm trong 2 muỗng súp nước ấm và Vỉ muỗng cà phê đường. 

- Sừa tươi hòa với đường, muôi. 

- Bột mì rây sạch tạo vũng cho bơ mcm, sữa. men vào nhồi mịn và để bôl 
nghỉ 30 phút. 

2/Nhân: 

- Nho ngâm nước nóng 10 phút vớt ra ngâm rượu. 

- Trứng, đường quậy đều, cho bột quậy cho thấm. 

- Cho sữa quậy tan. Đặt lên bếp quậy chín nhắc xuống cho bơ và vani. 

- Nho vớt ra để ráo, trộn vào nhân. 

3/Tạo hình: 

-Bột sau khi nghỉ, chia đôi, cán mỗi phần thành hình chữ nhật, trải nhân 


BÁNHi 


Phút Và Dh U ítlI ạ „tl' lí n _ h ,f' ' s . 'Í" '! c6 lhoadầu 'BếMnhnghU 

phút, phết lông dô và nưetng lò nưttag ,6()»c- Bính chín phết ,M, r„* tó 

V ị- ị 1 /■■■ . . . ■ , 

Banh vàng, mềm. 


POGACHOK 

Thời gian: ! giờ 45, 

Sô lượng: 30 bánh tròn. 


ỈOOg bơ hay margarine. 
ỈOOgphô mai cứng . 

200g sữa tươi. 

250g bội mì. 

ì muông cà phê men nâu. 
ỉ lòng đỏ phết bánh. 


1/Làm bột bánh: 

- Phô mai mài nhuyễn. 

- Men ngâm trong sữa âm. 

- Bột mì trộn chung với bơ, phô 
nghĩ 30 phút. 

2! Tạo hình: 


mai men, sưa tươi nhồi mịn và để bột 


- * ột sau khi n s hỉ nhồi đều lại, cán mỏng 0,5cm. 

“ Dùng khuôn tròn cắt bột thành từng bánh tròn nhỏ. 

Đ ™ " h lên vỉ cổ thoa dầu ’ đ ể bánh nghỉ 45 phút, nhết ln no ^ 
nướng 160 (, c. e P nut ’ Iòn ê đỏ và 


Bánh vàng, béo, mềm. 




Thời gian: 2 giờ. 
Sô lượng: 24 bánh. 

VẬT LIỆU 

ỉ/ Vỏ : 


500g bột mì. 

50g dường. 

/80g nước. 

/ lòng đỏ phết bánh. 

2 trứng gà. 

l /ỉ muỗng cà phê muối. 

2 muỗng cà phê men nâu. 
2Ỉ Nhân: 

12 lát jambon. 

50g bơ. 
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3 miếng phổ mai. 

ỈOOg hành tây. 

uy ỏ: 

- Men ngâm trong 2 muỗng súp nước ấm và 1/2 muỗng cà phê đường . 

- Trứng, đường, muối đánh nổi, cho muỗng cà phê và nước vào đánh đều. 
Tắt máy. 

- Cho bột vào nhồi kỹ và để bột nghỉ 30 phút. 

2/Nhân: 

- Hành bằm vắt ráo trộn chung với phò mai tán mịn và bít. 

- Jambon cắt đôi trải hỗn hợp phô mai lên cuộn tròn lại. 

3/ Tạo hình. 

- Bột sau khi nghỉ, nhồi lại và chia 25 phần. 

- Se tròn từng phần quân quanh cuộn jambon. Đặt lên vỉ có thoa dầu. đe 
nghỉ 45 phút, phết lòng đỏ và nướng 150‘'C. 

Bánh vàng, vỏ không khô. 


SHRIMP SANDWTCH 

Bánlĩ mì tôm 

Thời gian: 2 giờ. 

Sâ lượng: 30 bánh. 

Ị/Vỏ: 

50g bơ. 

2tìg đường. 

30g dầu ăn. 

2 muỗng cà phê men nâu. 

350g bột mì. 

ỉ/3 muỗng cà phê muối. 




Ỉ50g sữa tươi. 

2 lòng đỏ phết bánh. 

2/Nhân: 

300g tôm. 
ỉ OOg hành tây. 
gia vị. 

200g thịt nạc lưng. 

2 miếng phộ mai mềm. 

Ngờ. 

CÁCH THỰC HIỆN 

1/ Vỏ: 

_ Men ngấm trong 2 muỗng súp nước ấm và 1/2 muỗng cà phê đường. 

- Bơ, đường, muối, dầu đánh đều, cho sữa. 

_ Cho men và 150g bột đánh mịn. Tẩt máy. 

_ Cho bột còn lại vào nhồi mịn và dẻo. Để bột nghỉ 30 phút. 

2/Nhãn: 

- Tôm làm sạch, bóc vô, ngâm rượu 5 phút. 

- Vổt tôm để ráo và giã nhuyễn. _ 
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_ Thịt bằm, hành bằm vắt ráo, phô mai tán mịn; tất cả trộn chung với tôm 
và nêm gia vị. 

3Ỉ Tạo hình: 

- Bột sau khi nghi nhồi [ại. 

- Cán mỏng 3 ly, dùng khuôn cắt tròn. 

- Cho nhân vào giữa, gâ'p 2 móp bánh lại, đặt lên vỉ có thoa dầu, để nghỉ 
45 phút, phết lòng đỏ và nướng 150 (, c. 

Bánh vàng, mềm. 

PAIN AU CHOCỌLAT 

Bánlĩ mì cuộn sôcỏía 

Thời gian: 2 giờ. 

Số lượng: ì5 hành. 

50g hơ. 

20g đường* 

ỈOOg sừa í ươi. 
ỉ 50g sôcôỉa. 

250g hộ ĩ mu 

1/3 muỗng cà phê muôi . 

2 muỗng cà phê men nâu. 
ỉ tòng đỏ phết bánh, 

ỉ/Làm bộtbấnh: 

- Men ngâm trong 2 muỗng súp nước ấm và 1/2 muỗng cà phê đường. 

- Sữa tươi hòa với dường và muối cho tan. 

. Bột mì làm vũng cho bơ, men và sữa vào nhồi cho dẻo và mịn. Đe bột 
nghĩ 30 phút. 

2 / Tạo hình: 

- Bột sau khi nghỉ nhồi đều và chia 15 phần. 



- Sôcôỉa bẻ làm 15 phần. 

- Cấn mỗi phần bột thành hình chữ nhật. 

- Đặt sôcôla vào cuộn lại, đặt bánh lên vỉ có thoa dầu, bánh nghỉ 45 phút, 
phết lòng đỏ và nướng 160°c. 

YÊU CẦU KỶ THUẬT 

Bánh vàng, mềm. 


BUTTERFLY ROLLS 

Bánh bướm cuộn 



Thời gian: 2 giờ. 

Số lượng: 24 bánh. 

VẬT LIỆU 

// Vỏ: 

lOOg bơ. 

2 trứng gà. 

Vĩ muỗng cà phê muôi. 
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200g da—ưa. 

HOOg hột mì. 

50g đường. 

4 muỗng cà phê men nũu. 
ì lòng đỏ phết hãnh. 

2/Nhân: 

Ngai 

50g đường, 

1/3 muỗng cà phê muôi 
50g sữa đặc. 

2 muỗng cà phê bột quế xay, 

30g bơ. 

50g đường xay . 

Mặn 

2()0gpatê gan. 

50g hành tây. 

ỉ/Vỏ: 

- Men ngâm trong 2 muỗng súp nước ấm và 1/2 muỗng cà phê đường. 

- Đánh bớ, đường, muối và trứng thật đcu. 

- Cho da-ua đã nguội và men đánh đều. Cho 300g bột đánh mịn và tắt 
máy. 

- Cho bột còn lại nhồi dẻo và mịn. Để bột nghỉ 30 phút. 

2ỈNhân: 

Ngọt: 

Đường, muối, bột quế trộn đcu. Sữa đặc trộn chung với đường. 

Mặn: 

Patê gan trộn với hành bằm vắt ráo. 

3/ Tạo kình: 

- Bột sau khi nghỉ nhồi đều chìa làm 4 (2 ngọt, 2 mặn). 

- Ngọt: cán hình chữ nhật, trải bđ, rẩc hỗn hợp bột quế, cuộn lại, cắt làm 


lũ»7n tĩííi qi :! lên ’ đặt ỉên vỉ cổ thoa dầu, dù 11 ! 

đũa ấn thành rãnh ở giữa. Để bánh nghĩ 30 phút và nướng 160 «c. 

ĩ hìnl ], chữ nh , ậ i trải patê 8“ lên - cuộnĩại cắt thành 3 đoạn 
va nướng mĩc* ng 30 phút ’ phít ỈÒng ^ ^ đ - - -nhở s 


YÊU CẤU KỸ THUẬT 

Bánh vàng, thơm quế, ruột hánh nhỏ. 


HOT CR.OSS BUNS 



Lượng bánh: ì5 cúi. 

VẬT LIỆU 


// Bánh: 

Ỉ25g bơ. 
Ư2kg bột mì. 
I trứng gà. 
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ỈOOg đường xay. 

ÌOOg nho khô đen . 

50g bột áo, 

Vi muỗng cà phê muôi 
ỈOg men nâu. 

Ỉ25g sữa tươi. 

I lòng đỏ phết mặt bánh. 

2/Phủ mặt bánh: 

] muỗng súp bơ. 

Ị muỗng súp sữa tươi, 
ỉ OOg đường xay. 
ỉ muong súp nước cốt chanh. 

CÁCH THỰC HC - 

1/ Chuẩn bị: 

- Gầy men; men nâu + 1 muỗng cà phê đường + 2 muỗng súp nước âm 
quậy đều, đậy kín ủ 15 phút cho men dậy, 

- Bột mì rây sẩn. 

- 1 trứng đánh đều. 

2/Nhoi bột bánh: 

- Sữa tươi + muối + đường bắc lên bếp đun âm ấm, nhắc xuống cho men 
đã gẩy + trứng đánh đều + bột mi vào từ từ quậy đều, thấy nặng tay ngừng 
lại cho ra bàn nhồi tiếp với bột còn lại cho thật mềm mịn, trộn nho khô vào, 
để bột vào thau, đậy lại, đem ủ chỗ ấm khoảng 1 giờ cho bột dậy gấp đôi. 

3/Lớp phủ mặt: 

- Bơ đánh với sữa tươi và nước cốt chanh, cho đường vào từ từ đánh sệt 
lại, để vào tủ lạnh. 

4/ Tạo hình và nướng bánh: 

- Lòng đỏ + 1 muỗng cà phê nước + 1 muỗng cà phê dầu ản quậy đều để 
phết mặt bánh. 

- Cho bột áo ra bàn, đổ bột bánh ra nhồi sơ, chia 15 viên bột, vo tròn, xêp 
lên vỉ có thoa dầu, để cách xa vì bột còn nở. 

- Đậy bánh lại, ủ thêm 20 phút, phết trứng lên mặt bánh, đem nướng. 



- Lò đốt nóng trước 5 phút, để lửa nóng tốt (khoảng 200°C) đế bánh vào 
nướng khoảng 15 phút, thấy bánh vàng đều là được. 

- Bánh lấy ra để nguội, tưới lớp phủ mặt hoặc bắt chữ thập lên mặt bánh. 

YÊU CẮU KỶ THUẬT 

- Bánh vàng đều mặt. 

- Xốp, mềm, thơm ngon. 

POTATO BREAD 

Bánh mì khoai tây 


Thời gian thực hiện: 2 giờ. 
Lượng bánh: 20 cái. 

VẬT LIỆU 
Bánh: 

30g bơ. 

‘/2 kg bột mì. 
ỉ trứng gà. 
ì ừ bột áo. 

ỉ muỗng cà phê muối. 
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lOg men nâu. 

50g dường xay. 

300g khoai tây. 

250g sữa tươi, 
ỉ lồng đỏ phết mặt bánh. 


ỉ/ Chuẩn bị: 

- Gầy men; xcm bài “Hot Cross buns”. 

- Bột mì rây sẵn. 

- 1 trứng đánh đều. 

- Khoai tây rửa sạch, luộc chín, bóc vỏ, xay nhuyễn. 

2/ Nhồi bột bánh: 

- Sữa + bơ + đường + muối đun ấm, nhắc xuống cho khoai tây + men + 

trứng vào đánh đều, cho bột mì vào từ từ quậy đều, thấy nặng tay ngừng lại 
cho ra bàn nhồi tiếp với bột còn lại cho thật mềm mịn. Vo tròn thoa dầu 
quanh khối bột, để bột vào thau, đậy kín lại, đem u chỗ ấm khoảng 1 giờ cho 
bột dậy. ' 

3/ Tạo hình Vữ nướng bánh: 

- Cho bột áo ra bàn, nhồi sơ, chia 20 viên hay cân mỗi vicn khoảng 70g, 
vo tròn, đè hơi dẹp xếp lên vỉ có thoa dầu, dùng dao bén cắt 2 đương trên 
mặt bánh, ủ thêm 15 phút nữa. Phết lòng đỏ (làm giống Hot Cross Buns). 

- Lò đốt nóng trước 5 phút, để lửa nóng tốt (khoảng 200 ft C) đê bánh vào 
nướng khoảng 15 phút, thây bánh vàng đều là được. 


- Bánh vàng đều mặt. xô'p mềm. 

- Thơm mùi khoai tày. 




FONDUE BREAD 

Bánh mì nhân phó mát 


Thời gian thực hiện: 2 giờ: 

VẬT LIỆU 

] 25g hơ huy mu rgan ne. 

Vỉ kg hột /nì. 

2 trứng gò. 

50g đường xay. 

300g phó mát Muenster. 

K Ị mô ’\ tr Ỳ n - thâ 'p dài 25cm, thoa dầu. 
iOg hột điều hay hạnh nhãn. 

/ Og men nâu. 

I muông cà phê muối. 

250g sữa tươi, 
ỉ ít bột áo. 

CACH THỰC HIỆN 

Ị/ Chuẩn bị: 

- Gầy men: xem bài “Hol Cross Buns”. 

- Hạt điều hay hạnh nhân để' mềm xắt lát mỏnị 
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- Phó mát mài nhuyễn. 

- Giữ lại 1 lòng trắng phết mặt, trứng còn lại trộn đều với phó mát. 

- Bột mì rây sấn. 

2ỊNhồi bột bánh: 

- Bơ + sữa + đường + muôi đun ấm nhắc xuống cho men + bột mì vào từ 
từ quậy đều, thấy nặng tay ngừng lại cho ra bàn nhồi tiếp với bột còn lại cho 
thật mềm mịn, để bột vào thau, đậy lại, đem ủ chỗ ấm khoảng 1 giờ cho bột 
dậy. 

3/ Tạo hình và nướng bảnh: 

- Trải bột áo, cho bột ra bàn nhồi sơ cán mỏng thành hình chữ nhật 15cm 
X 60cm. 

- Cho hôn hợp phó mát vào theo chiều dài, cuộn tròn lại, để vòng quanh 
khuôn chỗ giáp mí bóp chặt lại cho dính lại, ủ thêm 20 phút. 

- Phết lòng trắng trứng trải hạt điều cho vào lò nướng lửa tốt khoảng 
200 n c, thời gian 45 phút cho bánh chín vàng đều. 

- Lây bánh ra khỏi khuôn, để nguội cho dễ cắt. 

- Bánh vàng đều mặt, nỏ xốp. 

CA NIi BR HA D 

Bánh mì cítự gậy 

Thời gian thực hiện: 2 giờ. 

Lượng bánh: 2 Ổ bánh dà i 30cm. 

1/Vỏ bảnh: 

Ỉ20g bơ. 

6(X)g bột mì. 
ỉ trứng. 

ỉ OOg đường xay. 

Vĩ muỗng cà phê muôi. 

ỈOg men nâu. 

250g sữa tươi. 




ỉ lòng đỏ phết mặt. 

21Nhân bánh: 

400g thịt heo hộp (ham), 
ỉ củ hành tây thái mỏng vắt ráo. 

200g nấm rơm gọt sạch, trụng sơ, thái hạt lựu, vắt ráo. 

Tĩĩy câ . ph ; Ề 1 êu + . ' Á muễng bột ngọl+l mu ™s cà P hê đường. 
4 tơ gmy can, kích thước hằng vỉ nướng. 

CÁCH THỰC HIỆN 

// Vỏ bánh: 

- Gầy men: xem bài “Hoi Cross Buns”. 

- Nhồi bột bánh: xem bài "HotCross Buns”. 
ư bột I giờ chỗ âm. 

2/Nhân: 


T!'l“rí' hạ ‘ lựu + hành % + ním + gia vị vào cho đêu. 
i/ Tạo hình + nướng bánh: 

Khi bột dậy chia bột làm 2. 

- Trải bột áo cán mỏng thành hlnh chữ nhật 15cm X 30cm, đặt lên giây 
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can cho nhân vào giữa, 2 bên cắt thành sợi có bề ngang 1,5cm, đều nhau. 

Gập các sợi bột xen kẽ cho kín nhân, bẻ cong thành hình cây gậy, ủ 
thê ™ 2() P hứt nữa ’ phết trứng (xem bài “Hot Cross Rnns”), đem nưởng nhiệt 
độ khoảng 200°c, thời gian 30 phút cho đến khi bánh chín vàng đều 

YÊU CẨU KỸ THUẬT 

- Tạo hình đẹp, nướng vàng đều. 

— Bánh mềm thrtin ngon. 


APPLE ROLLS 

Bảnh mì cuồn tán 



Thời gian thực hiện: 2 giờ. 
Lượng bánh: ỉ8 cái. 


VẬT LIỆU 

60g bơ. 

600g bột mì. 

2 trứng. 

ì 20g đường xay. 
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.? trái táo nhỏ. 

2 muỗng .súp mè trắng. 

2 muỗng cà phê bật quế. 

¥2 muỗng cà phê muối. 
lOg men nâu. 

125g sữa tươi. 

I50g nước ấm. 

50g bột áo. 

2 muỗng súp đường xay. 

1/ Chuẩn bị: 

- Gầy men: xem bài “Hot Cross Buns”. 

- 1 trứng + 1 muỗng cà phc đường xay đánh đều để phết mặt bánh. 

- 1 muỗng cà phê bột quế + 2 muỗng súp đường xay trộn đcu <*). 

- 1 trứng đánh đều. 

- Mè đãi sạch để ráo hoặc rang sơ. 

- Táo gọt vỏ. bỏ lõi cắt làm 6. 

2/ Nhồi bột bánh: 

Sữa tươi + bơ + đường + muối đun ấm cho 1 muỗng cà phê bột quẽ + men 
+ 1 trứng đánh đều vào, cho bột mì vào từ từ quậy đều. Thcm nước ã'm vào 
từ từ, nhồi cho bột mềm, mịn, không dính tay, đậy bột để chỗ âm ủ 1 giờ. 
3Ỉ Tạo hình + nướng bánh: 

Khi bột dậy, cho bột ra bàn nhồi sơ, cán thành hình chữ nhật mỏng 3 ly, 
cát thành từng miếng hình vuông l()cm. 

Đặt 1 miếng táo có tẩm bột quế + đương (*) vào giữa miếng bột, gói bột 
quanh táo, xếp lên vỉ có thoa dầu, ủ thêm 15 phút nữa, phết trứng và rải mè 
đcm nướng. 

Nhiệt độ khoảng 200°c, độ 20 phút thấy bánh chín vàng đều là được. 
Bánh xốp mềm, thơm mùi táo và quế. 


BÁNH 



CINAMON ROLLS 

Báỉih mì hương quế- 



Lượng bánh: ỉ khay bánh. 


VẬT LIỆU 
lí Vỏ bánh; 

Giống bánh “Cane Bread”. 

2/Nhân: 

ỉ 00g nho khô đen . 

60g bơ hơ chảy. 

80g đường vãng mịn. 

60g hạt điều giã hể. 
ỉ muỗng cà phê bột quế. 

CÁCH THỰC HIỆN 
// Vỗ bánh: 

Nhồi 1 lượng bánh “Cane BreacT và ủ I giờ. 
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2/ Nhân: 

30g bơ hơ chày cho đường vào, rồi cho nho + bột quế và hạt điều vào trộr 
đêu. 

3/ Tạo hình và nướng bánh: 

Jrải bột áo, cán bột thành hình chữ nhật 30cm X 20cm. phết bơ còn lại, rải 
hon hợp nhân cho đều, cuộn tròn lại, cất ngang dày 3cm' 

Vỉ nướng thoa dầu, xếp bánh lên vỉ, khít nhau, ủ 20 phút nữa, phết trứng 
đem nướng chín vàng đều. 6 

YÊU CẦU KỶ THUẬT 

Bánh xốp mềm, vàng đểu. 

FRUITED BREAD 



Lượng bánh: 15 cái. 
VẶT LIỆU 
ỉ/ Vỏ bánh: 

ỈOOg bơ. 

V 2 kg bột mì. 


BÁNH TÂY PHƯƠNG • 75 































/ trứng + / lồng đỏ. 

Ị OOg đường xay. 
ỉ lòng đỏ phết mạt. 

¥2 muỗng cà phê muối. 

ÌOg men nâíL 
200g sữa tươi 
50g hột áo. 

ì 5 khuôn tạc ỉ ròn, sâu, 

2/Nhân mứt; 

2 trái thơm chín. 

50g nho khô . 

200g dường. 

Vani. 

ỈOOg mứt âu cíử. 

ỉ/ Vỏ bánh; 

Gầy men: xem bài “Hot Cross Buns ,? . 

Nhồi bột bánh: sữa + bơ +4ường + muồ i đun ấm, cho men + trứng + bột 
mì vào nhồi cho bột mềm, mịn khống dính tay. Đậy bột ủ l giờ chỗ ấm. 

21 Nhăn mứt: 

Thơm xăm tời nhuyễn, sên với đường cho đến khi khò dẻo, cho vani vào 
nhắc xuống, để nguội. Trộn thơm với nho khô và mứt đu đủ xắt nhuyễn. 

3/ Tạo hình và nướng bánh: 

Khuôn tạc tròn thoa dầu hoặc bơ. 

Bột dậy cho ra bàn, trải bột áo cán mỏng ép vào khuôn tạc. 

Phần bột còn lại cán thành hình chữ nhật dài, ngang 8cm ? cho nhân mứt 
vào giữa cuốn thành sợi dài. cắt khoanh 2,5cm xếp vào đầy khuồn. ủ bột 
thêm 15 phút nữa. 

Phết trứng lên mặt, đem nướng lửa đốt khoảng 200 n c, trong 20 phút cho 
bánh chín vàng đéu. 

Bánh nở tốt, tách mui đều. 


COCONUT BREAD 

Bánh mì nhãn dừa 



11lời gian thực hiện: 2 giờ. 
Lượng bánh: 15 cái. 

VẬT LIỆU 

u Vỏ bánh: 

ÌOOg bơ. 

Vì kg bột mì. 

100g đường xay. 

2 trứng gà. 
ỉ lòng đỏ phết một. 

Vì muỗng cà phê muối. 
ỈOg men nâu. 
ỉ 80g sữa tươi. 

50g bột áo. 
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2/Nhân bánh: 

300g dừa nạo trắng. 

ỈOOg hạt điều giã bể. 

20g bột năng. 

ỈOOg bơ. 
lOOg đường. 

60g bột mì. 

Vani. 

li Vỏ bánh: 

Gầy men: xem bài “Hot Cross Buns”. 

Nhồi bột bánh: lOOg bơ đánh mịn với đường và muối, cho 2 trứng vào 
đánh chung, cho bột + men và sữa tươi (để ấm) vào nhồi cho kỹ cho bột thật 
mềm, mịn, không dính tay. Đậy bột ủ chỗ ấm 1 giờ. 

2/Nhăn bánh: 

Dừa + đường + bột mì + bột năng trộn đều bắc lên bếp xào lửa nhỏ cho 
đến khi rít tay; cho 70g bơ + hạt điểu + vani vào trộn đều nhắc xuống. 

3/ Tạo hình và nướng bánh: 

Trải bột áo ra bàn, cho bột ra nhồi sơ, chia bột thành 15 viên, cán mỗi 
viên thành hình chữ nhặt bề ngang 1 Ocm. 

Cho nhân vào giữa, cuộn tròn gầp đôi, bện thừng. 

Xếp lên vỉ có thoa dầu, ủ 20 phút nữa. Phết trứng + bơ lên mặt bánh. 
Cho vào thùng nướng lửa tốt 200°c, 20 phút thây bánh vàng đcu là được. 

Tạo hình đẹp, xốp, mềm, thơm ngon. 



PHƯƠNG 



BRIOCHE 

Bánh mì ngọt 


Lượng bánh: 18 cái. 

VẬT LIỆU 

i 20g bơ hay margaríne. 

550g bột mì. 

J50g dường xay. 

ỈOg men nâu. 

ỉ muỗng cà phê tinh dầu chanh, 
ỉ 25g sữa tươi. 

V 2 muỗng cà phê muối. 

3 trứng gà + 2 lòng đỏ (phết mặt). 
50g bột áo. 

18 khuôn tạc tròn sâu. 

CÁCH THỰC HIỆN 
// Chuẩn bị: 

- Gầy men: xem bài “Hot Cross Buns". 
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— Bột mì rây sạch. 

— 3 trứng gà đánh đều. 

— Khuôn tạc thoa dầu hay bơ. 

2/ Nhồi bột bánh: 

Bơ hay margarine + sữa tươi + đường + muôi đun âm, nhăc xuong cho 
men vào, sau đó cho bột từ từ vào đánh đặc, cho trứng và tinh dầu chanh vào 
rồi tiếp tưc quậy bột vào cho đặc lai, đo ra bàn nhoi tiep, cho thạt mom. min. 
Cho bột vào thau có thoa dầu, đậy lại để chỗ ấm 1 giờ. 

3/ Tạo hình rò nướng bánh: 

Rây bột áo ra bàn, cho bột ra nhồi sơ, lấy ra 1/8 bột. Bột còn lại chia 18 
viên tròn cho vào khuôn tạc. Dùng ngón tay trỏ tạo 1 lỗ trũng trên mặt bánh. 
Lây phần bột lấy ra lúc đầu chia 18 viên tròn nhở đặt vào lỗ trũng, ủ thêm 20 
phút nữa. 

Phết trứng lên mặt. đem nướng chín vàng đều, nhiệt độ 200°c, khoảng 20 
phút. 

YÊU CẦU KỸ THUẬT 

Bánh vảng đều, đẹp mắt. thơm ngon. 

■ITALIAN BREẠD 

Bánh mì kiểu Ý 

Thời gian thực hiện: 2 giờ . 

Lượng hãnh: 6 ổ nhỏ. 

VẬT LIỆU 

Ị muỗng súp hơ. 

600g hột mì. 

2 muỗng súp đường xay. 
ỉ5g men nâu. 

50g hộ ĩ bắp làm hột áo. 

I muỗng cà phê muôi . 

300g nước. 

I lòng trắng đề phết mặt. 

I ít dầu ăn , 
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CÁCH THỰC HIỆN 

Gầy men: xem bài trước. 

Nước + đường + bơ + muối đun âm. đem xuông cho men và bột mì vào 
nhoi kỹ cho bột thật mềm tay. Thoa dầu vào thau, để bột vào ủ, đậy kín đe 
chỗ âm 1 giờ. 

Tạo hình và nướng bánh: 

Cho bột bắp ra bàn, đổ bột rạ chia làm 6, cán thành hình chữ nhật, cuộn 
bột nhẹ tay theo chiều dài, gấp mí bên dưới, ép 2 đầu cho nhỏ lại, đùng dao 
bén cắt 3. 4 đường xéo trên mặt bánh, ủ 20 phút nữa. 

Cho bánh vào thùng nướng lửa vữa 160°c khoảng 1 giờ. 

Lòng trắng đánh với I muỗng súp nước, phết lên mặt bánh cho vào lò 
nướng thêm 10 phút nữa cho bánh vàng đều mặt. 

YÊU CẦU KỶ THUẬT 

Vỏ bánh cho màu vàng nâu, giòn xôp. 


HAMBURGER 

Bánh mì thịt viên 

ề 
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Thời gian thực hiện: 2 giờ. 

Lượng bánh: ỈO cái. 

ỉ/Vỏ bánh: 

75g bơ. 

¥2 kg bột mì, 

2 trứng gà. 

80g đường xay. 

¥2 muỗng cà phê muốt 
ỈOg men nâu. 

Ỉ25g sữa tươi 

1 ứ bột ảo, 

ỉ muống sủp mè trắng, 
ỉ lồng đỏ phết mặt. 

2/Nhân bánh: 

V 2 kg thịt bò mềm. 

ỈOOg hành tây . 
mở thịt. 

2 muỗng súp bột mì, 

Ẩà lách, cà chua t ngò t gia vị. 
ỉ ừ dầu để chiên, 

ỈO miếng phô mai. 

Ị/ Vỏ bánh: 

Gầy men: xem bài “Hot Cross Buns”, 

2 trứng gà đánh đều. 

Nhồi bột bánh: bơ + đường + muối + sữa tươi đun ấm, nhắc xuống chí 
men + bột mì + trứng vào quậy đều, đổ ra bàn nhồi tiếp cho bột thật mịj 
mềm, không dính tay. Đậy kín, ủ bột 1 giờ chỗ âm. 

2/Nhân: 

Thịt bò + mỡ bằm nhuyễn. 


Hành tây bằm vắt ráo, trộn với thịt bồ + mỡ + 2 muỗng súp bột mì nêm gia 
vị vừa ăn. Chia 10 viên vo tròn, đè bẹp, chiên nhanh, lửa lớn. 

Xà lách nhặt rửa sạch, để ráo. 

Ngò rửa sạch, cà chua cắt khoanh tròn. 

3/ Tạo hình và nướng bánh: 

Khi bột dậy cho ra bàn có trải bột áo, chia 10 viên, vo tròn, xếp lên vỉ có 
thoa dầu, dè hơi dẹp. ủ thêm 20 phút nữa. 

Phết trứng, rắc mè cho vào lò nướng, lửa tốt (200°c, 20 phút) cho bánh 
chín vàng đều. 

Khi ăn xẻ đôi, cho xà lách + cà chua + thịt vò viên + ngò + phô mai vào 
giữa. 

YẾU CẨU KỲ THUẬT 

Bánh xốp, mềm vừa ăn. 


PIZZA 



Thời gkihihực hiện: 2 giờ. 


VẬT LIỆU 

li Vỏ bánh: 

250g bột mì. 

5g men nâu. 
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Ỉ70g nước ẩm. 

50g bột áo. 

Vì muỗng cà phê muôi, 
ỉ ít dầu ăn. 

Khuôn tròn, dẹt, dài 30cm, thoa dầu. 

2ỈNhân bánh: 

2(K)g thịt bò mềm. 

200g xúc xích. 

Ỉ50g phô mai cứng. 

I chai sốt cà. 

1 củ hành tây. 

1 trải ớt Dù Lạt. 

ỈOOg nấm rơm búp. 

Gia vị: muổi, tiêu, đường. 

CÁCH THỰC HIỆN 
I/Vỏ bánh: 

Gầy men: xem bài trước. 

Nước ấm + muốt quậy taríchế vào bột nhồi đều, cho men vào tiếp tục 

nhôi cho thật mềm mịn, cho bột vào thau có thoa dầu, đậy lại, ủ 1 giờ chỗ 
ấm. 

21 Nhân: 

Xúc xích chiên vàng, thái mỏng hoặc hạt lựu. 

Thịt bò băm nhỏ. 

Phô mai bào nhuyễn. 

Hành tây thái mỏng. 

Nấm rơm trụng sơ, vắt ráo, thái mỏng. 

Ớt Đà Lạt cắt sỢi. 

Bắc chảo dầu nóng, cho hành tày, ớt vào xào sơ, cho nấm + xúc xích + thịt 
bò vào nôm gia vị, nhắc xuống trộn Vĩ phô mai vào. 

3/ Tạo hình và nướng bánh: 

Jí.hi bột dậy, cho ra bàn, ưải bột áo, cán thành hình tròn, cho vào khuôn 
gâp bìa bánh, phết dầu lên mặt vỏ bánh. 

Đổ nhân vào dàn đều, chê sốt cà lên mặt, rảí Vi phô mai còn lại. 



a nS“ 8nưSn8đínkhÌV< ' ,M " hrâ "* dề “('^. 1 «■#>.«. 


VẺU CẦU KỸ THUẬT 
a) Vỏ bánh xốp giòn, 
h) Nhân hấp dẫn, thơm ngon. 


chkistmas wreaths 

Th Bánh mì cho Giáng sinh 

lhời gian thực hiện: 2 giờ. 

Lượng bánh: Ị ổ dàì 30cm. 

VẬT LIỆU 

lí Vỏ bánh; 

ỈOOg bư hoộc margarine. 

‘/2 kg bột mì. 

250g sữa tươi. 

50g bột áo. 
ỉ trứng gà. 

80g đường xav. 

Vĩ muông cà phê muối, 

ÌOg men nâu. 

I khuôn tròn dài Ỉ2cm. 

1 nơ ruban x<mh, ] nơ ruban đỏ. 

2/ Nhân bánh; 

Vĩ kg ức thịt gà. 

lOOgphÔ mai mềm. 

2 lát sandxvich. 
ỉOOg hành tây. 
ỉ củ cù rốt nhỏ. 
ỉ lồng đỏ phết mặt. 

Gia vị. 


ì 50g bột mì. 

2 trứng gà. 

30g đường xay. 

50g nho khô đen. 

5g men nâu. 
bơ thoa khuôn. 

2/ Nước đường nhúng bánh: 

J50g nước. 

2 muỗng súp rượu rhum. 
lOOg đường trắng, 
ì vỏ chanh thái sợi. 

3/ Trang trí: 

I lòng trắng. 

70g bơ. 

70g đường xay. 

ỉ2 trái mứt chùm ruột hoặc mứt sơ ri. 
ỉ2 khuân giấy sô 7. 










































ỉ2 khuôn ba ba. 

Đuôi sao lớn, bao nylon băt kctn. 


CA CH THỰC HỈEN 
1/ Vở: 

Gầy men: xem bài trước. 

Bơ đánh với đường xay + muối, cho trứng vào đánh ^ hu f S’ 
mì vào đanh đều (bọt hơi nhão), trộưnho vào. Đậy bột; ủ ehô ấm chừng 1 

gl Khuôn ba ba thoa bơ kỹ, cho bột vào 2/3 khuôn ủ thêm 20 phút n® a ’‘ :h " 
bánh vào 10 nương lửa vừa (1 80°c,20 phút), cho bánh chín vàng đểu. Đcm 
bánh ra gõ mạnh cho tróc khuôn để nguội. 

2 /Nước đường nhúng bánh: _ 

Đường + nước nấu sôi đều mang xuống để hơi nguội cho rượu Rum và vo 

Bánh xếp lên vỉ, múc nước đường này rưới lên bánh cho thấm đều. Đổ ráo 
bánh, cho vào khuôn giấy. 

3/Trang trí bánh: ' _ 

Lòng trắng trứng đánh thật nổi với đường, cho bơ vào đánh mạnh cho 

q Cho kem này vào bao nylon có gắn đuôi sao, bắt vào chỗ hũng trên mặt 
bánh, giữa để mứt. 


YẾU CẤU KY THUAT 

a) Bánh xốp mềm. 

b) Trang trí đẹp mắt. 



APPLE PIE 

Bảnh táo 



VẬT Liệu 
AI lữOg bơ. 

Ỉ75g bột mì. 
ì lòng đỏ trứng. 

60g đường xay. 

Muối. 

2 lát sandwìch mỏng. 

B/ 30g hơ. 

30g đường xay. 

60g bột mì. 

c/ 400 g táo (khoảng 2 trái nhỏ). 

50g đường xay. 

50g nho khô. 
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20g bơ. 

ỉ muỗng cà phê bột quế. 
ì muỗng cà phê nước cốt chanh. 

50g ruột bánh mì. 

D/10 trái dâu tĩứH. 

SOg đường xay. 

Khuôn đáy rời dài 20cm. 

CA CH THƯC HIÊN 

A: Bơ đánh mịn, cho muối + đường + trứng vào đánh đều, cho bột vào 
trộn đều, đem ra bàn nhồi sơ cho mịn (nếu khô thêm chút lòng trắng), ủ 
trong tủ lạnh 15 phút. 

B: Bơ đánh mịn với đường và bột mì cho thật tơi, chà bột qua rây thưa để 
có hạt nhỏ, để vào tủ lạnh 30 phút. 

C: Táo gọt vỏ, cắt hạt lựu. Ruột bánh mì xắt hạt lựu. Cho bơ vào chảo. 
Cho táo + đường + bột quế vào xào sơ, cho ruột bánh mì và nưđc chanh vào 
đảo đều, nhắc xuốhg để hơi nguội. 

D: dâu tươi xay nhuyễn, cho đường vào sên để hơi sền sệt, nhắc xuống. 
A cho ra bàn cán mỏng ép Yào khuôn tạc đáy rời, ép sát thành khuôn, lót 
sandwich vào đáy, đổ c vào, rải B cho đều mặt. 

Để khuôn vào lò nướng (1 80 n c, 30 phút) cho bánh chín vàng đều. 

Đem ra để nguội, khi ăn cắt từng phần cho vào đĩa rưới D lên mặt. 

Ygu CÁU KÝ THUẬT 
Bánh ráo, giòn, xốp. 

BANANA CREAM PIE 

Bánh tục nhân chuôi 

Thời gian thực hiện: 2 giờ. 

Lượng bánh: ỉ ổ dài 20cm , 

VẬT UẺU 
1/ Vỏ bánh: 

250g hột mì. 

2 muỗng súp đường xay. 


ỉ00}’ bơ may margarine. 

Vỉ muỗng cà phê muôi. 

Vài muỗng nước. 

2/Nhẩn: 

3 lòng đỏ trứng. 

Vĩ ì ít sữa tươi. 

50g bơ. 

Ỉ25g đường. 

70g bột mì. 

Vatti. 

ì trái chanh. 

6 trái chuôi sứ lớn. 

4 muỗng râu câu đã nâu. 

Khuôn tạc đáy rời. 

CÁCH THỤC 

I/ Vỏ bánh: 

Bột rây ra mâm với muối + đường, cho bơ vào bóp tơi nhuyễn. Thêm 
nước vừa đủ cho bột mềm,mịn. ủ bột 30 phút bằng khăn ẩm. 

Cán bột dày 5 ly, ép vào khuôn tạc và trồi lên thành khuôn. Dùng nĩa xăm 
vài dường ở dáy bánh. Cho bánh vào thùng nướng (ÌÓO^C, 30 phút) cho vỏ 
bánh chín vàng đều. 

2/ Nhân: 

Vỏ chanh mài nhỏ. 

Nước chanh pha loãng cho chuôi xắt khoanh tròn dày 5 ly vào ngâm 10 
phút, vớt ráo. 

Bột + đường + sữa tươi khuấy đều, bắc lên bếp khuấy đặc, cho bơ và lòng 
đỏ vào trộn đều, cho vani vào nhắc xuống. 

xếp chuối vào đáy khuôn, cứ 1 lơp nhân thì 1 lớp chuối. Trên mặt xêp 
chuôi vòng quanh, tráng 1 lớp rau câu mỏng trẽn mặt chuối cho khỏi bị 
thâm. 

YẺU cAu KỸ THUAT 

Vỏ bánh xốp, nhân có màu vàng tươi thơm ngon. 



LEMON MERINGUE PIE 

Bánh tạc vị chanh 


Thời gian thực hiện: 2 giờ. 

Lượng bánh: I ổ dài 20cm. 

VẬT LIỆU 

// Vổ bánh: 

125g bơ. 

250g bột mì. 

! muỗng súp đường xay. 
ỉ muỗng súp nước cốt chanh. 
Khoảng 2 muỗng súp nước, 
ỉ ít bột áo. 

2/ Lớp giữa: 

60g bột bắp. 

ỈOOg đường. 

250g nước. 
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3 Og bơ. 

3 lòng đỏ trứng. 

2 muỗng cà phê vỏ chanh mài. 

ỉ ít nước cốt chanh. 

3/Lớp phủ mặt: 

2 lòng trắng trứng. 

150g đường xay. 

Khuôn đáy rời dài 20cm. 

CÁCH THỰC HiỆN 

li Vỏ bánh; 

Bột rây ra bàn, cho đường + nước chanh + bơ vào nhồi đều, nếu khô thêm 
nước vào cho bột mềm mịn, đậy bột bằng khăn ẩm, ủ chỗ mát khoảng 30 
phút. 

Cán bột mỏng, ép sát vào khuôn tạc, xăm đáy bánh bằng tăm, cho vào lò 
nướng lửa trung bình (160°C) cho đến khi bánh vừa vàng đều. 

2/Lớp giữa: 

Nước + đường + bột bắp + vỏ chanh quậy tan đều, bắc lên bcp khuây đặc 
lại, nhắc xuông cho bơ + lòng đỏ + nước cốt chanh cho vừa đủ chua, để 
nguội. 

Cho kỉp này vào vỏ bánh. 

3/Lớp phả mặt: 

Lòng trắng đánh nổi đặc, cho đường xay vào từ từ đánh cho đứng ngọn và 
tan hết đường. 

Cho lớp phủ mặt lên lớp giữa và vuốt cho đứng ngọn. 

Cho vào lò nướng thêm 10 phút nữa cho bánh có màu vàng nhạt là được. 

Ạ V T ■■ í í F h T 

a) Vỏ bánh giòn, xốp. 

b) Nhân chua, ngọt, thơm mùi chanh. 


PUMPKIN PIE 

Bảnh tục ìihàn bí đỏ 

Thời xúm thực hiện: 2 giờ. 

Lượng bánh: 1 ổ dài 22cm. 


1/ vỏ bánh: 

125g bột mì. 
ì ít bột áo. 

90g shortening. 

Vĩ muỗng cà phê muối. 

2 — 3 muỗng súp nước. 

2/Nhân: 

3 trứng tách riêng lòng đỏ và trắng. 
I/2kg bí đỏ. 

200g sữa bột. 

200g đường xay. 
ỉ muỗng cà phê bột quê. 
ỉ muỗng cà phê bột gừng. 

2 nụ đinh hương. 

‘Á muỗng cà phê muôi. 

Khuôn tạc đáy rời. 


lỉ Vỏ bánh: 

Shortening cắt nhỏ cho vào bột mì và muối bóp tơi mịn, thêm nước vừa 
mềm, ủ 30 phút. 

Cán mỏng tròn, ép sát vào khuôn. 

2/Nhân: 

Bí đỏ gọt vỏ, hấp chín, đánh mịn. 

Đinh hương rang sơ, giã nhỏ. 

Lòng trắng đánh tơi với V 2 đường cho nổi đặc. 


BẢNH Tl 


_ , ,, , . 1/2 đườn g + sữa bột + bột quế + bột gìíng 
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ỊUỘi, dọn kèm kem tươi. 


peach he 

Bánh tạc nhân đào 


Thời giũtĩ Ihực hiện. 2 gio. 

Lượngbánh:ỉổdài20cm. 

:' : &T U.ỆU 

Ị/vỏ bánh: 

250g bột mì. 

] ít bột áo. 

] 2ờg margttriru'. 

1/2 muỗng cù phê muôi. t 
Vài muỗng nước. 

2f Nhân: 

ó trái đào. 

40g bột mì. 

I50g đường. 

I ,/uSng súp nước c«t chanh 

ý, mui™ cà phê vi chanh mài. 

v. muíng cà phí bộl aự. 

J lòng đỏ trứng phết một. 
Khuôn đáy rời ílà i 20cm. 

CÃCHTHựCHíẸN 

thànb khuôn. 


m lấ y ra lúc đầu, cán mỏng, cán thành sợi rộng 3cm. 
2/ Nhân bánh: 


Đao gọt vo, xăt lát mỏng, trộn với bột mì + đường 
nước chanh cho đều đổ vào khuôn bánh. 


+ bộ t quế + vỏ chanh + 


3/ Tạo hình vã nướng bánh: 

Các sợi b«), xoắn nhẹ giăng trên mặt bánh, phết trứng lên các tại bột. 

Dê vào lò nưđng 200"c, khoâng.50 phút cho đến khi bính chín vàng đều. 
Đê nguội lây bánh ra khỏi khuôn, 

YÊU CẨU KỸ THUẬT 


a) Cac sợt bột xoắn đều, bột giòn xốp. 

b) Nhân đào vừa ăn. 


STRUDEL DESSERT 

Bánh nhân chuối và nho 



Lượng bánh: ỉ Ổ dài 20cm. 
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ỉ trứng. 

80g đường xay. 

¥2 muỗng cà phê muối, 
ỉ muỗng cà phê bột nối. 

¥2 xị sữa tươi. 

1 ừ bột áo. 

2/Nhân: 

ỈO trái chuối chín. 
lOOg bơ. 

50g nho khô. 

2 vỏ chanh mài. 

ỈOOg đường xay. 

ỈOOgbộtmì. 

50g sữa đặc. 

ì lòng đỏ phết mặt. 

CA CH THỰC HIỆN 
li vỏ: 

Bột mì + muối + bột nổi + bơ + đường bóp đều. 

Trứng gà đánh đều cho vào nhồi, thêm sữa tươi từ từ cho bột đủ dẻo, ủ 30 
phút. 

2/Nhân: 

Chuối xay nhuyễn. 

Bơ đánh mịn, cho đường + tí muối vào đánh đều, cho vỏ chanh + sữa đặc 
+ bột mì và chuối xay nhuyễn vào đánh đều. 

3/ Tạo hình và nướng bánh: 

Trải bột áo, đem bột ra cán mỏng cho vào khuõp tạc đáy rời (có thoa dầu 
hay bơ), ép sát thành khuôn, phần bột thừa lây ra. Cho nhân vào dàn đều, 
rắc nho lên. 



Phần bột thừa cán tròn mỏng Làm nắp, cắt bỏ 1 ít bột cho đẹp. Đậy lên 
nhãn, bấm mí cho dính lại, phết trứng lên mặt đem nướng lửa tốt {1 80°c, 30 
phút) cho đến khi bánh chín vàng đều. 

YÊU CẨU KỸ THUẬT 

(a) Bánh giòn, xốp vàng đều. 

(b) Nhân đặc, thơm ngon. 



Thời gian thực hiện: 2 giờ, 

Lượng bánh: 12 cái nhỏ . 

VẬT LIỆU 

/ muỗng súp bơ mềm, 
ỉ 2 lát thịt ba rọi xông khó ũ 
4 trứng gà. 

ựề muỗng cà phê nhục đậu khấu . 
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Vz muỗng cà phê muối , 
fl . ỈOOg phô mai lỗ (Swiss). 
ì, 375g sữa tươi. 

ỉ/ Vỏ bánh: 

Xem hàì íh Bánh tạc nhân đào” (Peach Pie). 

Chia bột làm 12 viên, cán tròn ép vào khuôn tạc nhỏ, quét 1 ít bơ lên mặt 
bột bánh. 

2/ Nhân: 

Chiên thịt xông khói cho vàng đều, vớt ráo, cắt nhỏ, đổ tcn vỏ bánh. 
Trứng đánh đều cho sữa tươi + muối vào quậy đều (có thể thcm 1 muỗng 
súp đường), 

Cho phô mai mài nhỏ vào, Đổ hỗn hợp này len thịt xông khói, 

3/ Nướng bánh: 

Cho bánh vào lò nướng lửa tốt (18(} íh C, 30 phút) cho bánh chín vàng đều. 
Để nguội bớt trước khi ăn, 

Ví." ■ ■ . ỉ 

(a) Vỏ bánh giòn, xốp. 

(b) Nhân vừa ăn, mặt bánh vàng đều. 

MEAT BISCUIT 

Bánh quỵ mụn 

Thời gian: ỉ giờ 30. 

Số tượng: ]8 bánh. 

1/ Nhân: 

200g thịt nạc. 

250g nước., 
i trứng gà. 



lOOg nấm. 

50g hành tây , 

Gia vị. 

2/ vỏ: 

Ỉ50g hơ. 

I trứng gã. 

Vì muỗng cà phê muôi. 

3Q0g bột mì. 

3 muỗng cồ phê đường. 

3/ Mặt bảnh: 

ỈOOg bột mh 
ố miếng phù mai mềm. 

/OOg bơ. 

CÁCH THỰC HIỆN 

Ị/Nhân bánh: 

- Thịt, hành bằm. Nấm gọt rửa sạch để ráo và thái nhỏ. 

- Thịt cua vắt ráo, Bột mì hòa nước. 

- Hành pho vào chảo phi thơm cho nước hột vào quậy sệt. 
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- Nhắc xuông cho tất cả vào và nêm gia vị. 

21 Vỏ: 

- Bơ, đường, muôi đánh đều và cho trứng. 

- Bột mì rây sạch cho vào và trộn đều lcn. Nhồi mịn lại. 

3/Mặt bánh: 

Phô mai tán mịn quậy chung với bơ và bột mì. 

4Ỉ Tạo hình: 

- Vỏ chia từng phần 30g, cán mỏng tròn â'n vào khuôn tạc tròn (6cm) và 
ấn sát mí. 

- Cho nhân vào vỏ, khỏa đều mặt. 

- Cho mặt bánh vào bao, dùng đuôi sao 8 bắt nhân lên (theo hình). 

- Nướng bánh 150°c. vỏ vàng giòn, mặt bánh vàng là được. 

V r u CÁU K > THM-V’ 

Vỏ vàng giòn, nhân không khô. 


Bánh tạc táo 

Thời gian: ĩ giờ 30. 

Sô' lượng: ỉ bánh trùn 2 tấc 2. 

11 vỏ: 

90g bơ ; 

2 muỗng cà phê đường. 

3-4 muỗng cà phê nước lạnh. 

Ĩ50g bột ml 
ỉ/3 muỗng cà phê muôi. 

2/Nhân: 

30g hơ. 

200g kem phồ mai 
ỉ trửng gà ♦ 



PHƯƠNG 



3 quả táo xanh. 

80 g đường, 
ỉ ống vani. 

CÁCH THựC HIỆN 

Ỉ/Vỏ: 

- Bột mì rây sạch trộn với đường, muôi. 

- Đánh hột tđỉ, cho bột vào đánh đêu. Cho nước đánh thành khôi bột mịn. 
■ Cho bột ra bàn có tí bột đo và nhồi đcu cho mịn. 

- Cho bột vào bao gói lại và để lạnh 30 phút. 

- Sáu khi nghỉ, cán bột mỏng ra (2 ly), đặt bột vào khuôn tạc đáy rời, ấn 
sát cạnh bột. 

- Lót giây không dính tên mặt bột, để đầy gạo trên mặt và nướng 160 u c 
trong 20 phút, lấy giây và gạo ra khỏi khuôn và nướng thêm 10 phút nữa. 
Bánh vàng là được. Để bánh nguội. 

2/Nhân: 

- Táo gọt vỏ, bỏ lõi cắt lát. 

- Bơ hơ chảy và cho táo vào nấu khoảng 5 phút. Lầy táo ra. 

- Đánh phổ mai, đường, trứng, vani cho mịn. 
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3/ Hoàn tất: 

- Cho kem phô mai đã đánh vào vỏ. 

- xếp táo lên mặt. Nướng bánh 160 u c cho nhân đặc là được. 

YÊU CẨU KỸ THUẬT 

Vỏ vàng giòn, nhân đặc. 


TARTEDE PORE 



Thời gian: I giờ 30. 

Số lượng: ỉ 8 bánh. 

VẬT LIỆU 

1/ Vỏ: 

I20g hơ. 
ỉ lòng đỏ. 

3 muỗng súp nước. 
250g bột mì. 

'/2 muỗng cà phê muối. 
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2/Nhân: 

600g thịt nạc lưng. 

_ ‘ĩ "V 

cứ Cữ rôt. 
gia vị. 

ỈOOg đậu que. 
ỉ củ dền. 

CÁCH THỤC HIỆN 
ỉ/Vở: 

- Bột mì rây sạch trộn với muôi và bơ thật đều sao cho hỗn hợp như vụn 
bánh mì. 

- Cho trứng và nước nhồi mịn. Để bột nghĩ 30 phút. 

2/ Nhân: 

- Cà rốt. cử dền, đậu que luộc chín. 

- Thái cà rốt và củ dền thành thỏi dài như đậu que. 

- Thịt thái lát mỏng và ướp gia vị. 

- Trải thịt ra, đặt cà rốt, củ dền, đậu que lẽn và cuộn lại. 

- Cát thành từng đoạn cố chiều dài 1,5cm - 2cm. 

3/ Tạo hình: 

- Bột sau khi nghỉ chia từng phần 25g. 

- Cán tròn và mỏng đặt vào khuôn tạc tròn đường kính 6cm, ăn bột sát 
khuôn. 

- Đặt 3 cuộn nhân vào và nướng 140 () c. 

Vỏ giòn vàng, nhân không khô. 

TARTE AUX ANANAS 

Bánh tạc thơin 

Thời gian: ỉ giờ 30. 

Sô lương: ỉ ố bánh. 


1/ Vỏ: 

Ỉ25g bơ. 

Ư 2 muống cà phê muôi 

BẮNH; 




ì Ống vctni. 

250g bột mì. 

50g sữa tươi. 

2/Nhân: 

Ỉ50g bơ. 

4 trứng gà. 

200g mứt thơm. 

130g bột mì. 

150g đường, 
ỉ ông vani. 

3/ Sốt phết mặt: 

ỈOOg sữa tươi. 

2 muỗng cà phê đường. 
2 muỗng cà phê bắp. 
1-2 giọt màu vàng. 

4/ Trang trí: 

Vĩ quả thơm. 

50g mứt đu đã xanh. 
50g mứt chùm ruột. 


ì06 • BÁNH TÂY PHƯƠNG 





















CÁCH THỰC HIỆN 
ỉ! Vỏ: 

- Bơ đánh tơi, cho bột mì đã rây và muối, vani đánh đểu. 

- Cho sữa đánh đều. Tắt máy. Nhồi mịn. Chia từng phần 25g, cán mỏng 
và tròn, ấn vào khuôn tạc tròn đường kính 6cm. 

2/Nhân: 

- Lòng trắng và lOŨg đường đánh đặc. 

- Bđ và đường còn lại đánh xốp trắng, cho lòng đỏ đánh đều. 

- Cho mứt thơm, bột, vani đánh cho thật đều và tắt tnáy. 

- Cho lòng trắng vào trộn kỹ. 

3/ Sốt phết mặt: 

Cho tất cả vào nồi quậy đều và cho lên bếp quậy chín sệt. 

4! Trang trí: 

- Thơm bổ dọc và cắt miếng ngang, nấu sơ với 2 muỗng cà phê đường. 

- Mứt đu đủ cắt lá. 

- Phết sốt lên mặt bánh và trang trí theo hình. 

Vỏ giòn (không vàng) nhân chín mềm. 

TA RÍT AU R,Ầ'N 

Bảnh tạc nhấn fỉ an 

Thời gian: 1 giờ 30. 

Sô lượng: 18 bánh. 

'l / Vỏ : 

Ỉ20g ba 

l /2 muông cà phê muối. 

250g bật. 

50g nước. 

2/ Nhân: 

3 trứng gà. 

30g bột mì. 

ỈOtìg nho khô. 
ỉ 20g đường. 

250g sữa tươi —1/3 muỗng cà phê muối, vani. 

BÁNH ĩAvỊỊMI^^^I 



CÁCH THỰC HIỆN 


ỉ/Vồ: 

- Bột mì trộn với muối sau khi rây sạch. 

- Trộn đều bột với bơ saọ,cho hỗn hợp như vụn bánh mì. 

- Cho nước vào nhồi đều. vo tròn lại, để bột nghỉ nơi mát 30 phút. 

2/Nhân: 

- Nho ngâm nước sôi. 

- Trứng, đường, muối quậy tan đều. 

- Cho bột mì quậy lên, cho sữa khuấy tan và lược lại. 

3/ Tạo hình: 

- Bột sau khi nghỉ chia từng phần 25g. 

- Vu trùn viên bột, cán mỏng và đạt nó vào khuôn tạc (không thoa dầu) 
ấn sát các mí. 

- Nho vớt ra để ráo rải lên đáy bánh. 

- Nhân khuấy đều. cho vào bánh, nướng 140 ( ’C. 

- Vỏ giòn nhân đặc là bánh chín. Bánh dùng lạnh. 

YÊU CẦU KỸ THUẬT 

- Vỏ bánh phải giòn. 

- Mặt bánh bóng, phẩng. 
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Các loa 


IV 


bánh 

lAp 


BÁNH ti 


SAUSAGE ROLLS 

Bánh xúc xích cuộn 



Thời gian: 1 giờ. 


Sộ lượng: 30 bánh. 

VẬT LIỆU 

50g bơ. 

¥2 muỗng cà phê muối 
2 muỗng cà phê nước côt chanh. 

400g xúc xích. 

250g bột mì + SOg bột áo. 

Ỉ20g margarine , 

Nước lạnh, 
ỉ quả trứng phẽt . 

CÁCH THỰC HIỆN 
1/ Chuẩn bị: 

- Bột mì rây sạch trộn với muối và bơ cho đều. 

- Cho nước chanh và nước lạnh vào nhồi đều cho mềm tay. 

- xổc xích bổ làm 4 và cắt từng đoạn dài 5em* 
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Thời gian: ỉ giờ. 
Số lượng: 30 bánh. 


2i Cán bột: 

- Bột cán thành hình chữ nhật. 

- Margarine cắt thành lát xếp lên Vi hình chữ nhật. 

- Gấp lá bột lại và cán mỏng thành hình chữ nhật. 

- Gấp hình chữ nhật làm đôi theo chiều dài và gấp làm 4. 

- Cán hột mỏng ra và làm như trên 2 lần nữa, 

3/ Tạo hình: 

- Sau khi gâp lần 3 cán bột mỏng 3 ly. 

- Cắt thành sỢi có bề ngang 5cm. 

- Đặt xúc xích vào cuộn lại, phết trứng ở mí xếp cho dính lại. 

- Đặt bắnh lên vỉ cổ thoa dẫu, phết trứng và nướng 200°c. 

YÊU CẦU KỸ THUẬT 

Bánh vàng xốp giòn có lớp. 

SWEET CHEESE PASTRI 

Bánh " ' * • • 


Al 
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1/ vỏ; 

ỈOOg margarine. 

¥2 muỗng cà phê muối. 

Ị quả trứng. 

200g hột mì + 50g bột áo. 

Ỉ30g nước lạnh. 

2/Nhản; 

200g kem phô maì. 
ỉ lòng đỏ. 

50g đường. 

CACH THỰC HIỆN 
ỉ/ Vỏ: 

- Bột mì rây sạch trộn với muôi và nước cho đều. Để bột nghỉ 30 phút. 

- Bột sau khi nghỉ cán mỏng thành hình chữ nhật. 

- Cắt margarine từng lát mỏng, xếp lên Vỉ hình chữ nhật. 

~ Gấp đôi bột lại, ấn chặt cág mí và cán mỏng thành hình chữ nhật. 

- Gâp hình chữ nhật làm đôi theo chiều dài và gẩp làm 4. 

- Cấn mỏng thành hình chữ nhật và làm như trcn 2 lần nữa. 

2/Nhân: 

Kem phô mai, đường, lòng đỏ cho vào thcí đánh mịn. 

3/ Tạo hình: 

- Bột cán mỏng 3 ly, cắt thành hình vuông cạnh 10cm. 

- Trải nhân lên Vi hình vuông. 

- Phết trứng lên cạnh còn lại, gỗp đỏi lại. 

- Dùng đao cắt 6 khía trên cạnh gấp. 

- Phết trứng và nướng 200 u c. 

YÊU CẨU KỸ THUẬT 
Bánh vàng, xôp và có nhiều lớp. 



PALMIER 

Bánh bướm 



Thời gian: 60 phút. 

SỐ lương: 40 bánh. 

VẬT LIỆU 

1/ vỏ: 

150g mcirgarine. 

2 muỗng cà phê đường. 
I70g nước. 

300g bột mì + 50g bột áo. 
Vi muỗng cà phê muối, 
ì trứng phết. 

2/Phết bột: 

80g bơ. 

ỈOOg đường. 
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CACH THỰC Hi ÉN 

1/ vỏ: 

- Bột mì rây sạch trộn với đường, muối và nước lạnh nhồi đều và để nghỉ 
30 phút. 

- Bột sau khi nghỉ cán thành hình chữ nhật. 

- Cắt margarine thành từng lát và xếp kín Vĩ hình chữ nhật. 

- Gấp lá bột lại, ém chặt mí bột và cán thành hình chữ nhật, 

- Gấp bột làm đôi theo chiều dài và gấp làm 4. 

- Làm như thế thêm 2 lần nữa. 

2/Phết bột: 

Bơ và đường trộn đều. 

3/ Tạo hình: 

- Sau khi gấp lần 3 cán mỏng bột 2 ly - 3 ly. 

- Cắt bột thành 3 hình chữ nhật 40cm X 25cm. 

- Đặt lá bột 1 phết bơ đường lên, tiếp tục với lá 2 và lá 3. 

- Đánh dấu điểm giữa của chiều dài lá bột. 

- Gâp 2 cạnh ngắn vào tùf từ, mỗi lần gấp 3 - 4cm. 

- Dùng dao bén cắt từng lát 3 ly - 4 ly bề dày. 

- Đặt bánh lên vỉ có thoa dầu, phết nhẹ 1 lớp trứng và nướng lò nóng 

200 °c. 

YẺU CẨU KỸ THUẬT 

Bánh vàng, giòn xốp, các lớp khô ráo. 


POULẸT EN PATÉ 

Bánh xốp cuộn thịt gà 

Thời gian: Ị giờ 30. 

Số lượng: 40 bánh. 

VẬT LiẺU 
// Vỗ: 


ỈOOg margarine. 

1/3 muỗng cù phê muôi. 





200g bột mì + 30g bột áo. 
I30g nước. 


2/ Nhân: 

200g thịt gà (không xương). 

50g nấm rơm. 

2 miếng phô mai. 

50g hành tây. 
ỉ ũ lát bánh mì. 

Gia vị. 

CÁCH THỰC HIỆN 

ỉ/Vỏ : 

- Bột mì rây sạch trộn với muối và nước nhồi đều và nghỉ 30 phút. 

- Sau khi nghỉ cán bột như bánh Palmier. 
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EEUILLETÉ DE RATATOUILLE 


Thời gian: I giờ 30. 
Sô' lượng: 15 bánh. 


VẬT LIỆU 

1/ Vỏ: 

200g nưirgarine. 

‘/ỉ muỗng cà phê muôi. 

400g bột mì + 5ừg bột áo. 
ỉ trứng phết bánh. 

2 / Nhãn: 

200g thịt gà (không xương), 
ỉ củ hành tây. 
ỉ trái dưa chuột nhỏ. 

Gia vị. 

I quả cà chua. 

1 trái cà tím nhỏ. 

2 tép tỏi. 
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CÁCH THỤC Hi EN 
Ỉ/Vỏ: 

- Bột mì rây trộn với muối và nước cho đều. Để bột nghỉ 30 phút. 

- Sau khi nghỉ cán bột mỏng thành hình chữ nhật 40cm X 30cm. 

~ mar £ arine thành từng lát mỏng xếp lên bề mặt lá bột (1/2 điện tích 
lá bột). Nhđ rac bột áo, cho bột không dính. 

- Gấp lá bột lại cho phủ kín margarine, ém các mí cho chặt. 

- Cán bột mỏng thành hình chữ nhật như trước, 

- Gấp lá bột làm đôi theo chiều dài và gấp làm 4. 

- Cán bột mỏng ra như trước và làm như trên 2 lần nữa. 

- Sau khi gấp xong lần 3, cán bột mỏng độ 5 lỵ. 

- Cíín hột mỏng ra như trước và làm nhưtrên 2 lần nữa. 

“ Sau khi gấp xong lần 3, cán bột mỏng độ 5 ly. 

- Cắt bột thành những hình vuông 8cm X 8cm và đặt lên vỉ cổ thoa dầu. 

- Dung cọ phêt nước lên bột, đặt lá bột thứ hai đã khoét tròn ở giữa lên. 

- Phết trứng lên bánh và nướng lò nóng 220 (, c. 

2/Nhân: 

- Thịt gà thái hạt lựu. 

- Cà chua bỏ hột thái miếng vuông. 

Dưa chuột và cà tím thái lát tròn. 

- Chảo dầu nóng phí tỏi cho thơm, xào ricng từng thứ và trộn lại nêm gia 
vị. 

Bánh vàng xốp, cho nhân vào giữa và dùng nóng. 

VÍÍ.Ọ C/:,: ^ 

Bánh nổi gâp đôi, vàng xôp và ráo. 

Nhân ráo. 


BÁNH TẪl 


NUT MILLE PEUILLES 

Bảnh ngàn ỉ á 



Thời gian: ì giờ 30. 

So lượng: 20 bánh. 

VẬT LIỆU 

í/Vỏ: 

ĩ 00 g m ữ rga rin e . 
ỉ30$ nước lạnh. 

200g bột mì + 50g bột áo. 
1/3 muỗng cà phê muôi. 

2/Nhân: 

4 lòng đỏ. 

8 muỗng cà phê bột bắp. 
240g nước cốt dừa , 
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50g hạt điều. 

60g đường. 

200g kem. 

20g dừa sấy khô. 

2 ống vani. 

3/Mặt bánh: 

200g đâu tươi 
50g đường, 

CÁCH THỰC HIỆN 
ỉ/Vỏ: 

- Làm những giai đoạn như bánh Palmier* 

- Sau khi gấp lần 3 cán bột mỏng 3 ly, dùng khuôn tròn đường kính 7em 
cất bánh. 

- Đặt bánh lên vỉ có thoa dầu, phết trứng và nướng 250 °c. 

2/ Nhân: 

- Lòng đỏ, đường, bột bắp đánh đều. 

- Kem và nước dừa đun sôi, lấy ra cho tữ từ vào hỗn hợp trứng vừa cho 
vừa đánh* 

- Cho hỗn hợp lên bếp quậy lửa nhò cho đặc, nhắc xuống cho dừa và hạt 
điều đã giã nhỏ vào trộn lên, sau đó cho vani, Để nguộị. 

3/ Trang trí: 

- Bánh vàng, giòn để nguội tách làm 3 lớp. 

- Mỗi bánh có 2 lớp nhân, trẽn mặt rắc đường và đặt Vt trái dâu cắt đôi 
theo chiều dọc* 

YẺU CẨU KỸ THUẬT 

Bánh vàng, giòn, nhiều lớp. 



AMANDE TARTELETTES 

Bánlì tạc hạnh nhân 


Thời gian thực hiện: 1 giờ 30. 
Lượng bánh; 12 cái nhủ. 

VẬT LIỆU 

l/ Vỏ bánh: 

ì OOg margarìne. 

200g bột mì. 

1 chén nước. 

1 OOg hột áo. 

‘Á muỗng cà phê muối. 

2/Nhân: 

60g hạnh nhân. 

75g đường. 

I lòng trắng trứng, 
ỉ muỗng súp mì. 

12 khuôn tạc nhỏ. 
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CÁCH THỰC HIỆN 


1/ vỏ bánh: 

Margarinc tán mịn. mềm. 


***?'"£ + muôi rầy r f bàn ’ 1 lõm à giữa chế nước vào từ từ nhồi cho bột 
mêm mịn + vừa cán, ủ H) phút. 


.J rải i ộu °^ á[imỏng ’ phêt 1/2 mar ê arine cho đều khắp miếng bột. cuộn 

tron, gâp làm 4, ủ 5 phút 

_u? n ^ bột ra [ần 2 ’ phết nữa mar s arine còn lại, cuộn tròn, gấp ỉàm 4, ủ 5 
phút nữa. ’ ' 


^ Cu í’ i . c í ng,cánmỏng ?! y : ép vào kbllôn tạc nhỏ ’ dùng dao xâm đáy bánh, 
cho vào thùng nướng (1 50‘>c, 1 0 phút), cho bánh hơi vàng đem ra 
2/Nhân: 


Hạnh nhân giã mịn. 

, íí "ỉ-rá" 8 đổ " h tbật nôi ’ cho dường xay vào đánh nổi đặc. cho bột mì, 
hạnh nhân vào trộn đều. 

. Đ £" M " này trên vỏ bánh ’ cho vào ‘hùng nướng tiếp cho nhàn vàng đểu 
và cứng mặt. & 


— Ránh giòn, có nhiều liỉp. 

- Nhân xốp, giòn. 


BANDE DE POMMES 

Bánh nhân táo 

Thời gùm thực hiện: 2 giờ. 

Lượng bánh: 6 cá ì. 

VÀ ĩ Liệu 
1/ Vỏ bánh: 

2 lượng vỏ bánh "Amande Tarĩeỉettes ”. 

2Ỉ Nhân: 

6 trái táo xốp. 
ỉ lọ mứt táo. 
ỉ trứng đê phết mặt. 
ỉ muỗng xúp đường rây. 


c Ẩ H ĩ Hực Hi EN 

I/ Vỏ bánh: 

Xem bài “Amande TartelettesC 
2/Nhân: 

Táo gọt vô, bỏ lõi, cắt lát dày 1 cm. 

Trứng đánh đều. 

3/ Tạo hình và nướng bánh: 

Trải bột áo, cán bột vỏ mỏng 5 ly, cắt thành từng miếng hình chữ nhật 
8cm X 1 5cm, ngoài bia chồng thêm 1 lớp bột có bề ngang 2cm (thành hình 1 
cái hồ). Giữa 2 lớp phết trứng cho dính lại. 

Trải 1 lớp mứt mỏng vào giữa, trên mứt xếp táo. 

Phết trứng lên bìa bánh, rây đường xay, cho vào lò nướng lửa tốt (200°c, 
30 phút), cho bánh chín vàng đều. 

YÊU CÂU KỸ THUÀT 

Bánh vàng đều, giòn, xôp. 

SPANAKOPITAS 

Báníi nhăn thịt cua 

Thời gian ỉhực hiện: ỉ giờ 30. 

Lượng bánh: Ỉ2 cái. 

n Vỏ bánh: 

2 lượng vỏ bánh nhiều ỉớp (xem bài “Amattde Tarteỉettes” ). 

2/Nhân: 

J00g thị: nạc cua. 

50g bơ để mềm. 

50g phô mai cứng mài nhỏ. 

2 muỗng súp dầu ôliu. 
ỉ trứng gà quậy đều. 
ỉ ít hành ngà xắt nhuyễn. 

300g rau spinach (cớ thể thay bằng bắp cải).- 
Tiêu, muối, bột ngọt. 



CÁCH THỰC HIỆN 

1/ Vỏ bánh: 

Xem bài “Amande Tarteletíes". 

2/Nhân bánh: 

Rau spinach hoặc bắp cải xắt nhuyễn, vắt ráo. 

Bắc chảo dầu nóng, cho rau spinach + thịt cua vào xào, cho phô mai + 
trứng + tiêu + muối + bột ngọt cho vừa ăn. nhắc xuống cho hành, ngò vào 
trộn đều. 

3/ Tạo Itình và nướng bánh: 

Trải bột áo, cán bột mông, cát thành sợi bề ngang ốcni. 

Quét bơ lên bột, cho 1 muỗng súp nhân lên, gấp thành hình tam giác (3 
lần), cắt bột, xếp bề giáp mí xuống vỉ, quét bơ, đem nướng chín vàng đều 

(200°c, 20 phút). 

YÊU CẦU KỸ THUẬT 

Ăn nóng, giòn, xốp, nhân vừa ăn. 
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CHICKEN À LA KING 

Bánh nhân thịt gà 



Thời gian thực hiện; 2 giờ. , 


Lượng bánh: 12 cái. 

VẬT LIỆU 

// vỏ bánh: 

2()Ug shortening. 

400g hột mí 
1 lồng đỏ. 
ỉ lòng dỏ phết mặt. 

¥2 muỗng cà phê muối. 
lOOg bột áo. 
khoảng 3Q0g nước. 

2/Nhãn: 

3 muỗng súp bơ. 

2()0g nấm rơm búp. 
ĩ ức gà. 
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ỉ trái ớt Đà Lạt. 

Gitt vị, vài tép tôi. 

2 muỗng súp bật mì. 
ỉ xị sữa tươi. 

2 lòng đỏ trứng. 

Vĩ củ cà rốt. 

Ngỏ. 

Khuôn cát bột (khuôn patếsồ). 
CACi-ị THỤC ìULN 

1/ Vỏ bánh: 


Lam giong Amande Tartelettes” nhưng thay margarine bằng shorten- 
ing. 

2/ Nhân: 

Ớt Đà Lạt cát hạt lựu. 

Nâm gọt rửa sạch, trụng sơ, để ráo, cắt hạt lựu. 

Cà rốt cắt hạt lựu, luộc sơ. 

h^ptot + gia vịchicn vàng, cho 1 ít nước vào nâ u cho gà mềm. Vớt 
ra cắt hạt lựu. 


Bột mì quậy tan đều với sữa tươi. 

. nấ í? + . cà rốt + đt và0 xà0 * gà vào, rồi đến hỗn hợp 
bột + sữa tươi vào khuây cho đặc lại, nêm lại vừa ăn nhắc xuống. 

3/ Tạo hình và nướng bánh: 

Trải bột áo. cán bột mỏng ra, dày khoảng 7 lỵ. 

r ^"' g k u UÔ , n pêtés 7 chand cắt 12miên S’ dùn ễ 1 khuôn nhỏ hơn cắt thành 
12 miếng hình vành khăn. 

Bột còn lại xêp chồng lên, cán mỏng ra cắt thành 12 miếng đáy. 

„.,r ột .ĩ° a dầu * êp 12 mi 5 ng đay vào > dùng dao cắt vài đường ở giữa, thấm 

' 1 ^^ vdn i quanh ; ? ặt ,! ành khăn lèu ' Phết trứng lên mặt^-hò bánh 
vào lò nướng lửa lớn (20ƠC, 20 phút) cho bánh chín vàng đều 

Khi vỏ bánh chín, cho nhân vào giữa, rải ngò, dùng nóng giòn. 


Bánh giòn, xốp, nhiều lớp. 


Bánh; 


DANISH PASTRY 

Bánh mì ỉớp 



Thời gian thực hiện: 2 giờ. 


Lượng bánh: 15 cái. 

VẬT LIỆU 

1/ Vỏ bánh: 

250g margarine. 
ự 2 kg bột mì. 
ỉ trứng đánh đều. 

60g đường xay. 

Ị lòng đỗ phết một. 

Ị muỗng cà phê muôi. 
300g sửa tươi. 

Ỉ5g men nâu. 

ỈOOg bột áo. 
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2/Nhân: 


200g mứt thơm hoặc hơ đậu phông. 

CÁCHTHựC HIỆN 

li Vỏ bánh: 

Gầy men: men nâu + 1 muỗng cà phê đường + 2 muỗng súp nước ấm 
quậy tan đều, đậy kín, LÌ 15 phút cho men dậy. 

Bột mì + muối + đường xay rây đềm 

Sữa tươi đun ấm chế vào bột từ từ quậy đều, cho men + trứng gà vào quậy 
chung, Đổ ra bàn liếp nhồi cho đến khi bột mềm dẻo không dính tay (thêm 
bột nếu cần), Đậy bột để chỗ ấm ủ I giờ. 

Margarine đánh mịn, để vào 1 miếng nylon cán thành hình chữ nhật dày 
độ 2 ly, để vào tủ lạnh cho cứng lại. 

Trải bột áo, đổ bột ra nhồi sơ, cán thành hình chữ nhật dài gấp 1,5 Lần 
khối margarine. 

Đặt khối marg.arine lên gấp làm 5 (xem hình 1 ) s cán dài ra, gấp 3 lần. Để 
vào tủ lạnh 20 phút. 

Đem ra cán dài, gấp 3 lần, để vào 20 phút nữa. 

2/ Tạo hình và nướng bánh: 

Trải bột áo, cán bột dày 5 ly, cắt thành những hình vuông cạnh 1 Ocm. Cho 
nhăn vào tạo thành hình tùy ý (xem hình 2). 

Xếp lên vĩ có thoa dầu, phết trứng đem nướng lửa lớn (200°c, 15 phút) 
cho bánh chín vàng đều. 

YÊU CẦU KỸ THUẬT 

Bánh giòn, xốp, cổ nhiều lớp, thơm ngon. 
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P HẠN V 

ỵfT~ 

Các loại bánh su 


CREAM PUFF RJNG 

Bciĩih su kcuj 



/ . 


JỊĨĨ^fSk 



Thời gian thực hiện: 1 giờ 30, 


I/VỎ bánh: 

ỉ0 °s hơ hay margarine. 
130g bột mì. 

4 trứng gà. 

*/2 muỗng cà phê bột nổi. 
250g nước. 

te muỗng cà phê muối. 

2/ Nhân bánh: 

3 lòng đỏ. 

120g đường. 

370g sữa tươi. 


/ chén whipping cream (loại kem hộp). 

6()g bột mì. 

Muối. 

ự 2 muỗng cà phê tinh dầu hạnh nhăn. 

3/Trang trí mặt bánh: 

50g sâcôla (không nhân). 

50g hạnh nhân cắt lát mỏng. 

Douille tròn dài ỉcm, túi nyỉon bắt kem. 

ìf Vỏ bánh: 

BỘI mì + bột nổi rây sấn. 

Nước + muối + bơ bắc lên bếp nấu sôi, trút bột vào quậy nhanh tay cho 
bột quyện thành khối, nhắc xuống, 

Đập từng trứng gà vào quậy đều cho bột trở nên mịn đặc. 

Vỉ nướng thoa dầu, áo bột, lấy dấu 1 vòng tròn dài 20cm. 

Cho bột vào túi nylon có gắn douille tròn. Nặn từng cái bánh tròn nằm sát 
nhau trên vòng tròn đã in sẵn. 

Cho vào lò nướng lửa vừa (180°c, 40 phút) cho đến khi bánh chín vàng 
đều. 

2/ Nhân: 

Đường + bột + sữa quậy đều, bắc lên bếp khuấy đặc lại, cho lòng đo + 
tinh dầu hạnh nhân vào. nhắc xuống để nguội. 

Whipping cream đánh đặc, nhẹ tay trộn vào nhân. 

Bánh đổ nguội, cắt làm đôi theo chiều ngang, cho nhân vào giữa, đậy lại. 
3/ Trang trí mặt bánh: 

Sôcôla + 1 muỗng súp nước + 1 muỗng súp bơ hơ chảy, tưới lên mặt bánh, 
rải hạnh nhàn lên. 


Bánh nở đều, xốp mềm. 



MEAT PUĨF 

Bảnh su nhân thịt 



Thời gian thực hiện: 2 giờ. 

VẬT LIỆU 


ìi Vỏ: 

200g bơ. 

250g bột mì. 

10 trứng gà. 

Vi ì ít sữa tươi, 
ì muỗng cà phê muôi. 

1 muỗng cà phê hộ! ngọt. 

Ị 50g phô mai cứng mài nhỏ. 

2/Nhân: 

300g nạc dăm bầm nhỏ. 
200g hành tây hằm. vắt ráo. 
gia vị. 

2 muỗng súp bột mì. 


BÁNH TÂY PHƯƠNG • 131 









































Khuôn tròn thấp dài 25cm. 

Túi nyíon hắt kem và douiỉle tròn dài Ịcm * 


II Vỏ bánh: 

Đun sõi hỗn hợp sữa tươi + bơ + muối + bột ngọt, cho bột mì vào khuấy 
nhanh tay cho bột quyện thành khôi, nhăc x.uông. 

Đập từng trứng vào trộn đều, cho phô mai vào. Bột dẻo, mịn là được. 

2/Nhân bánh: 

Thịt trộn với hành tây + bột mì, nêm gia vị vừa ăn. 

3/ Tạo hình và nướng bánh: 

Khuôn thoa dầu đều, trải 3/5 bột vỏ vào đáy khuôn, trải nhân lên cho đêu. 
Bột còn lại cho vào túi nylon cố gắn douille tròn, nặn từng cái tròn lên 
mặt bánh (nặn hơi cách nhau vì bột còn nở). 

Cho vào lò nướng, để lửa trên lớn cho mau chín (200°c, 40 phút). 

Thấy bánh chín vàng đều, dùng tăm xam thử không dính và thành bánh 
tróc khỏi khuôn là được. 

Để nguội, khi ăn cắt miếng vừa ân. 

Bánh mềm, thơm ngon, nhân ráo. 

NUT PUFF 

Bánh nỉưĩn hạt điều chiên 

Thời gian thực hiện: ỉ giờ. 

1/Vỏ bánh: 

50g hơ. 

300g bột mì. 
ỉ muỗng cà phê bột nổi. 

'/2 muỗng cà phê muôi. 

SOgbộtáo. 

Khoảng Vỉ chén nước. 




2/ Nhân: 

Ỉ20g bơ. 

Ỉ60g bột mì. 

50g đường xay. 
l Â muỗng cà phê muối. 

3 trứng gà. 

Ị xị sữa tươi. 

50g hạt điều giã mịn. 

] chai dầu chiên. 

3/ Lớp phủ mật: 

ỈOOg sữa đặc. 

] OOg đường xay. 

Vani. 

CÁCH THỰC HIỆN 

// Vỏ bánh: 

BỘI mì rây ra bàn, cho muối + bột nổi + bơ vào bóp tơi ra, cho nước vào từ 
từ nhồi cho bột mềm mịn, ủ 30 phút. 

Trải bột áo, cho bột ra cán mỏng 2 ly, cắt thành sợi có bề ngang 3cm, 
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2/ Lớp giữa: 

Bột mì rây sẩn. 

Sữa + bơ + muối + đường xay đun sôi, đổ bột vào quậy liền tay, nhắc 
xuống đập từng trứng gà vào quậy đều, cho hạt điều vào. 

3/Lớp phả mặt; 

Sữa đặc + đường xay quây đều, cho vani vào. 

4/Tạo hình và chiên bánh: . 

Cho lớp giữa vào lớp vỏ, cuộn tròn giáp mí, cắt ngang. 

Bắc chảo dầu nóng, cho bánh vào chiên vàng, vớt ra giây thấm. 

Khi ăn tươi lớp phủ mặt lên. 

Chiên giòn, vàng đều. 

PARMESAN BEĨGNETS 

Bánh phổ mtĩỉ chiên 

Thời gian thực hiện: ỉ giờ. 

Lượng bánh: 15 cái. 

60g bơ. 

90g bột mì. 

2 trứng gà. 

80g phở mai Parmesan hay Cheddar mài nhuyễn. 

Vỉ lít dầu chiên. 

Ỉ60g nước. 

'A muỗng cà phê muối. 

'Á muỗng cà phê tiêu, 
ỉ muỗng súp ngò xắt nhuyễn. 

Giấy thấm. 

Nước + bơ đun sôi, đổ bột (đã rây) vào quậy nhanh tay cho bột quyện 
thành khối, nhắc xuống. 





*—* - 

vàng, lăn đL a c ^°bộtnỏ Ù và vàíg^ềư, vớt T^ỵ !fSm^ Chả ° J ? ĩlJ chiê 

Dùng nóng. ^ang đẽu, vớt ra giấy thấm cho ráo dầu. 


YẾU CẦU KỶ THUẬT 

(a) Bột mịn đặc vừa phải. 

(b) Chiên vàng, nở đều. 


meat crab beignets 

Bánh chiên th it cua ' 

nưn gian thực hiện: Ị giờ. 

VẬT LIỆU 


I OOg hơ. 

140g hột mì. 

4 trứng gà. 
ỉ50g thịt nạc cua. 
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250g sữa tươi. 

Vì muỗng cà phê muôi. 

Ị ừ hành, tỏi, gia vị. 

V 2 Hi dầu để chiên. 

Giấy thấm. 

Bột mì rây sần. 

Bơ + sữa tươi + muối đun sôi, cho bột vào trộn nhanh tay cho bột quyện 
thành khối, nhắc xuống. 

Đập từng trứng gà vào quậy đều, cho đến khi bột mịn đặc. 

Thịt nạc cua xé nhỏ, bắc chảo phi hành tỏi xào sơ, nêm tiêu + muối + bột 
ngọt cho vừa ăn, trộn vào bột bánh. 

Bắc chảo dầu nóng, dùng muỗng cà phê múc bột bánh cho vào chiên 
vàng, vớt ra giây thấm. 

Bánh nở, xô'p, thơm ngon, vừa ăn. 

I Rll.n CRẸAM PUFf 

Bánh xốp chiên 

Thời gian: ỉ giờ. 

Sô'lượng: 25 bánh. 

1/ Vỏ: 

70g bơ. 

3 trứng gà. 
dầu chiên. 

1 lõg bột mì. 

90g nước. 

2/Nhân: 

3 lòng đỏ. 

20g bột mì. 

Vani. 


IƯƠNG 



250g sữa tươi. 

CÁCHTHựC HIỆN 

1/ Vở; 

- Nước và bơ nấu sôi. Cho bột vào quậy chín. 

- Nhắc xuống quậy hơi nguội, cho từng trứng vào quậy đều lên. 

- Cho dầu vào chảo, dầu nóng dùng muỗng cà phê múc bột cho vào chi! 
chiên lửa vừa, mỗi iần chỉ múc Vĩ muỗng cà phê. 

- Bánh vàng phồng to gấp đỏi vớt ra đều lên giấy thấm. 

2/ Nhân: 

- Lòng đỏ quậy với đường cho đều. 

- Cho bột mì vào quậy cho thấm, cho sữa vào quậy tan đều. 

- Đặt lên bếp quậy nhỏ lửa, nhắc xuống khi bột đặc và cho vani. 

3/ Tạo hình; 

Bánh nguội dùng kéo cắt bên hỏng bánh và cho nhân vào. 

YÊU CẤU KỶ THUẬT 

Bánh vàng phồng rỗng ruột và chín đều. . 
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PUDDING PỊJPF 

Bánh xốp mặn 


Thời gian: ỉ giờ. 

Sô lượng: 12 bánh. 

VẬT LIỆU 

1/ Vỏ: 

ỈOOịỊ bơ. 

Ị muỗng cù phê đường. 
30g nước. 

200g bột. 

ì/3 muỗng cà phê muôi. 
2/Nhân: 

70g bơ. 

2fì()g nước. 

ỈOOg jambon. 

Gia vị. 

Ỉ20g bột. 
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3 trứng gà. 
lOOg thịt nạc. 

Ngò. 

1/ Vỗ: 

- Bột mì rây sạch trộn với đường, muối. 

- Cho bơ vào trộn đều sao cho hỗn hợp giống như vụn bánh mì. 

- Cho nước vào từ từ và nhồi đều, để nghỉ 30 phút trong tủ lạnh. 

2/Nhân: 

- Đun nước và bơ cho sôi, cho bột vào quậy chín. 

- Nhắc xuống, để bột hơi nguội cho từng trứng vào quậy mịn. 

- Thịt bằm, jambon thái vụn. 

- Lấy 2/3 bột trộn với thịt và jambon. 

3/ Tạo hình: 

- Vỏ chia 12 phần, cán mỏng và đặt vào khuôn lart tròn không thoa dầu, 
dùng ngón tay ấn sát mí bột. 

- Cho phần nhân có thịt vào vỏ (2/3 khuôn). 

- Phần nhân không thịt cho vào bao và dùng đuôi sao 8 bắt đan lưới trên 
mặt bánh. 

- Nướng bánh 200°C. 

Vỏ giòn, nhân chín vàng phồng. 

GÂTEAU SAINT HONORÉ 

Bánh thảnh bôn mạng 

Thời gian: 2 giờ . 

Sô lượng: J bánh tròn 3 tấc. 

lỉĐáy bánh: 

50g bơ. 

2 muỗng cà phê đường. 

BÁNH 



f? 8 ”f c ~120gbât m i 

2/Bé^r ,ngcàphỉ ^'2. 

ỉ 00g bơ. ' 

5 trứng gà. 

20g đường. 

250g bột mì. 

450g nước. 

3/Nhăn: 

50g bơ. 

2 trứng gà. 

360g sữa tươi, 
ỉ ống vani. 

60 g bột mì. 

150g đường. 

,,JÍ 2 ™“ ỗn Z cà phê muối. 

4/Mặ( bánh: 

50g sô cô ỉa. 

Z 0 . S C m Jt" Uì ’ p,n « cr “m)- 

5 °g hạt điều. 
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1/Đáy bánh; 

- Bột mì rây sạch trộn với bột nổi, đường và bơ cho đều như vụn bánh mì 

- Cho nước vào và nhồi mịn. Để bột nghỉ 20 phút. 

2/ Bánh: 

- Nấu nước, bơ, đường cho sôi. 

- Cho bột vào nước đang sôi và quậy chín. 

- Nhắc xuống quậy hơi nguội và cho từng trứng vào quậy mịn. 

3/Nhân: 

- Hai lòng trắng đánh với lOOg đường cho đặc. 

- Lòng đỏ quây cho chín đặc, nhắc xuống cho bơ, vani và lòng trắng ■ 
đường nổi vào trộn đều lên. 

4Ỉ Mặt bánh: 

- Sôcôla hấp cách thủy với 2 muỗng cà phê sữa tươi cho tan. 

- Hạt điều giã vụn, kem đánh đặc. 

5/ Tạo hình: 

- Đáy bánh cán tròn, đặt lên vỉ có thoa dầu. 

- Bánh cho vào bao dùng đuôi tròn lớn bắt những vòng tròn đồng târ 
trên đáy và nướng 160°c. 

- Phần bánh còn lại dùng đuôi tròn nhỏ hơn bắt những bánh su nhỏ C' 
đường kính 2cm trên vỉ có thoa dầu và nướng 200“C. 

- Bánh chín, nguội cho nhân vào từng bánh nhỏ và trải nhân lên mặt bán 
tròn. 

- Trải sôcôla lên nhân, rắc hạt điều và múc kem lên. 

- Xếp những bánh nhỏ chung quanh (như hình). 

YÊU CẨU u ; ĩ ■ uu- r 

Bánh nổi tất, nhân mịn, kem đặc. 


BẮNHĩl 


POLKAS 

Bánh điệu nhảy vong tròn 



Thời gian: ì giờ 45. 
Sô lượng: 20 bánh. 


VẬT LIỆU 

// Dáy bánh: 

120g bơ. 

2 muỗng cà phê đường. 
250g bột mì. 

Vĩ muỗng cà phê muối. 

2!Mặt bánh: 

ì OOg bơ. 

6 trứng gà. 

Vi muỗng cà phê muối. 
250g bột mì. 

2 muỗng cà phê đường. 
S50g nước. 
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3/ Nhăn bánh: 

300g thịt nạc. 

5ỡg hơ. 

50g hột mì. 
gia vị. 

ÌOOg hành lây. 

70g nước. 

2 ỉòng đỏ. 

1! Đáy bánh: 

- Bột mì trộn với đường, muối và bơ. 

- Cho nước nhồi mịn và nghỉ 30 phút. 

2/ Mặt bánh: 

- Nước, bơ. đường và muối đun sôi. 

- Cho bột vào quậy chín. Nhắc xuỗng quậy hơi nguội, cho trứng vào quậ' 
mịn. 

3/ Nhân bánh: 

- Thịt bằm, hành bằm. 

- Đun nước, bỏ cho sôi cho bột vào quậy chín. 

- Nhắc xuống cho thịt, hành, lồng đỏ và nêm gia vị và trộn đều. 

4/Tạo hình: 

- Cán đáy bánh mỏng 3 ly, dùng khuôn tròn cắt và đặt bánh lòn vĩ có Ihoí 
dầu. 

- Cho bột mặt bánh vào bao, dùng đuôi tròn to bắt ] vòng tròn trên đá\ 
bánh. 

- Múc nhân cho vào giữa và nướng 180"C. 


Bánh vàng, phồng, nhân chín mềm không khồ 


BÁNH TÂ1 


PHẦN VI 

'im & 

Các loặí bánh 
Khô giòn 



PEANUT BUTTER COOKIES 

Bánh quy đậu phộng . 



Thời gian: 45 phứt. 

Số lượng: 300g. 

VẬT LIỆU 

Ỉ20g bơ. 

260g bội mì. 

120g đường. 

ỉ muỗng cà phê bột soda. 
lOOg đậu phông. 

120g bơ đậu phỏng. 

Ị trứng gà. 

1/3 muỗng cà phê muối. 
Vani. 

50g đường vàng hạt to. 
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PEANUT BUTTER COOKIES 

Bánh quy đậu phông 


Thời gian: 45 phút. 

Sô'lượng: 300g. 

VẬT LIỆU 

Ỉ20g bơ. 

260g bột mì. 
i20g đường. 

ỉ muỗng cà phê bột soda. 
ỈOOg đậu phông. 

Ỉ20g bơ đậu phông, 
ỉ trứng gà. 

ỉ/3 muỗng cà phê muối. 
Van ỉ, 

50g đường vàng hạt to. 
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1/Chuẩn bị; 

- Bột mì rây sạch trộn với soda. vani, muối cho đều. 

- Đậu phộng rang và tách làm đôi. 

2/Im m bánh: 

- Đánh bơ và bơ đậu phông cho đều. 

- Cho đường đánh xốp rồi cho trứng đánh đều. 

- Cho hỗn hỢp bột đánh đều. Tắt máy. 

3/ Tạo hình; 

- Chia bánh từng viên tròn nhỏ. lăn đường vàng, ân hơi dẹp. 

- Đạt banh len VI co thoa dâu và ân 5 hạt đậu phông nữa lên như cánh hoa 
và nướng 130 °c. 


Bánh giòn, xốp, vàng. 

PALET DE coco 

ttdỉìỉ^âôiĩ.; tu í ; - 

Thời gian: 45 phút. 

Sô'lượng: 200g. 

ỉ 20g ha 
2 trứng gù, 

l/ì muỗng cà phê muối, 
ỉ ỏng vani. 

Í20g hột mì. 

}20g đường. 

ỈOOg dừa, 

// Chuẩn bị: 

- Dừa sấy khô Irên bốp lửa nhỏ còn lại 30g. 

- Bột mì rây sạch, trộn với vanì và muổL 




- Rđ, đường đánh xốp trắng. 

- Cho từng quả trứng và đánh đều với bơ. Tắt máy. 

- Cho bột và 2/3 dừa vào trộn đều. 

3/ Tạo hình: 

- Cho bánh vào bao dùng douille tròn bấc bánh lên vỉ. 

- Rắc dừa lên mặt và nướng 140°c. 

YÊU CẤU KỶ THUẬT 

Bánh vàng, giòn, không chảy bè. 


CIGARETTE 

Bánh điếu thuốc 

Thời gian: 45 phút . 

Số lượng: 300g. 

VẬT LIỆU 

120g bơ. 

2 lòng trắng. 

1/3 muỗng cà phê muối . 
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/ 40g bột mì. 

I ẤOg đường. 

1 ống vani. 

CÁCH THỰC HIỆN 

1/ Chuẩn bị: 

Bột mì rây sạch, trộn với vani. 

2 / Làm bánh: 

- Bơ, đường, muối đánh trắng. 

- Cho lòng trắng vào đánh đều lên. 

- Cho hỗn hợp bột vào trộn đều, tát máy. 

3/ Tạo hình: 

- Dùng muỗng cà phê tráng bánh tròn đường kính 5 - 6cm trên vĩ không 
thoa dầu. 

- Nướng bánh 140"C. Bánh vàng cạnh dùng palette lãỵ bánh ra mầm và 
cuộn bánh bằng đũa lúc bánh còn nóng. 

YÊU CẨU KỸ THUẬT 

Bánh vàng giòn. 
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LEMON COOKIES 

Bánh quy hương chanh 



Thời gian; 45phút. 


Số lượng: 400g. 

VẬT LIỆU 

Ỉ20g bơ. 

Ỉ50g đường. 

/ muỗng cà phê vỏ chanh mài. 

200g bột mì. 

ỈOOg kem chua. 

1/3 muỗng cà phê muối. 

CÁCH THỰC HIỆN 
1/Làm bánh: 

- Đánh bơ, đường, muối xốp trắng. 

- Cho bột, kem chua, vỏ chanh đánh đều, Tắt máy. 

2/ Tạo hình; 

- Cho hỗn hợp vào bao, dùng douille sao 14 bắt bánh nhưdẵu ngã lên vỉ 
có thoa dầu. 
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- Bánh nướng 140°c, vàng cạnh là được. 

YÊU CẦU KỶ THUẬT 

Bánh giòn xốp. thơm chanh. 



Thời gian: I giờ. 
Sỏ lượng: 300g. 


VẬT LIỆU 

90g bơ. 

Vỉ muỗng cà phê muối. 

% muông cà phê mù tạt khô. 
ỉ trứng. 

2 muỗng cà phê nước lạnh. 
Ỉ50g bột mì + 50g bột áo. 
90g phô mai cứng. 

% muỗng cà phê ớt bột. 

Vĩ muỗng cà phê bột nổi. 
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áCH THỰC HIỆN 

// Chuẩn bị: ' 

1 Bột mì rây sạch trộn vối bột nổi, mù tạt, ớt khô muối. 

_ Phô mai mài nhuyễn và để riêng 3 muỗng cà phê. 

2Ỉ Làm bột: > 

_ Trôn phô mai vào hổn hợp bột sau đó cho bơ trọn eu. 

_ Cho trứng vã nữđc vào nhồi đều ià nghi 30 phút trong tù lạnh. 

3/ Tạo hình: 

_ Cán bột mỏng thành hình chữ nhật 2 X 30cm. 

_ Phết lòng trắng lên mặt bột và rắc phô mai. . 

- cắt thanh sặi có bẻ ngang 5mm. Dùng 2 sỌi xoắn vđi nhau và đặt lên vi 

;ó thoa dầu. 

- Nướng 180°c. 

yêu CẤU KỸ THUẬT 

Bánh vàng, giòn, xốp, vị hơi cay. 


COCONUT COOKIES 

Bánh dừa giòn 



































Thời gian: 45 phút. 
Số lượng: 50 bánh. 


ỉ trứng gà. 

1/3 muỗng cả phê muối, 
ỉ Ống vani. 
lOOg đường. 

350g dừa nạo trắng. 

Cách Ị; 

- Dừa sấy lửa nhỏ cho thật khô, để nguội. 

- Đánh trứng, đường, muối thật nổi. Tắt máy. 

- Trộn dừa vào và để yên 15 phút cho thấm. 

- Dùng muỗng múc bánh lên vỉ có thoa dầu và nướng 120 n c. 
Cách 2: 

- Dừa sây khô như cách 1. 

- Đường, muối đánh vớiiòng đỏ cho nổi. Tắt máy. 

- Trộn dừa vào. 

- Lòng trắng đánh nổi khô và trộn vào hỗn hợp dừa. 

- Dùng muỗng múc dừa lên vỉ có thoa dầu và nướng 120°c. 

Bánh vàng giòn, để lâu không mềm. 

THUMBPRiNT COOKiíb 

Bánỉi quỵ dâu ngón taiỊ 

Thời gian: 45 phút. 

Số lượng: 50 bánh. 

50g bơ. 

Ỉ80gbộtml 
ỉ 00g đường. 

^■^■1Iphương 



JSOg hụt điểu. 

1 ống vani. 

SOg margarine. 
ì lòng đỏ. 

V 2 muỗng cà phê muối. 

Ỉ50g mứt chùm ruột. 

CÁCH THựC HIỆN 
1/ Chuẩn hị: 

- Bột mì rây trộn với vani. 

" Hạt điều giã nhỏ. Lòng trắng đánh nhẹ với I muỗng cà phê đường. 

2/Làm bánh: 

- Bơ và margarine đánh cho quyện đều* 

- Cho đườn § và mnối vào đánh cho trắng xốp, cho lòng đỏ và đánh đều. 

- Cho bột mì vào đánh đều. Tắt máy. 

3/ Tạo hình: 

- Lây từng phần bánh bằng quả quất vơ tròn, ấn hơi đẹp. 

- Nhúng bánh vào lòng trắng và vớt ra lăn vào hạt điều. 
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- Đặt bánh lên vỉ có thoa dầu và ân ngón tay giữa bánh cho lõm. đặt mứt 
vào đó, nướng I40°c. 

YÊU CẨU KỶ THUẬT 

Bánh vàng đều, giòn. 


CỌFFEẸ KISSES 

Bánh nu hôn cà vhê 



Thời gian: 45 phứt, 
Số lượng: 25 bánh. 


VẬT LIỆU 


250g bơ. 

ỈOOg đường. 

ỈOOg sô cô ỉa. 

250g bột mì. 

2 muỗng cà phê hòa tan hay 4 muỗng cà phê đặc. 

CÁCH THỰC HIỆN 
J/ Chuẩn bị: 

- Sôcôla cho vào chén với muỗng cà phê nước hầp cách thủy cho tan (nhớ 
quậy đều). 
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Thời gian: ỉ giờ. 
Số lượng: 30 bánh. 


- Cà phê cho I muỗng cà phê nước ấm quậy tan. 

- Rây bột. 

2/Làm bánh: 

- Đánh bơ tơi đều cho đường vào đánh xốp trắng. 

- Cho cà phê vào đánh đều và cho bột mì đánh đều. Tắt máy. 

- Cho bánh vào bao, dùng douille sao 8 bắt hoa xoay lên vĩ có thoa dầu 
và nướng I20°c, khi bánh khô mặt tăng lên 140"C. 

3/ Hoàn tất: 

- Lấy bánh ra khỏi vỉ lúc nóng và để nguội. 

- Chập 2 đáy bánh vào nhau, ở giữa là sỏcôla. trên mặt rắc đường. 

YÊU CẦU KỶ THUẬT 

Bánh vàng giòn, xốp. 


CHOCOLATE CHUNKIES 

Bánh sôcôỉa giòn 
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Ị20g bơ. 

1 trứng gà. 

1/3 muỗng cà phê muối. 
30g ca cao đắng. 

200g kẹo M&M. 
ỉ ống vani. 

2 ỈOg bột nù. 

200g đường. 

ỉ muỗng cà phê bột soda. 
lOOg sôcôla. 

ỈOOg hạt điều. 


1/Chuẩn bị: „ 

1 cá cao đắng hòa với dầu ăn thành một hỗn hợp sệt. 

_ Hạt điều giã không nát lắm. 

_ Bột mì rây sạch trộn với bột soda, muối, vani. 

- Sôcôla hẻ vụn. 

2/Làm bột bánh: 

-Đánh bơ, đường cho xốp trắng. 

_ Cho trứng đánh đều, cho ca caođắng đánh. 

- Cho hỗn hợp bột đánh đều và tắt máy. 

_ Cho hạt điều, sôcôla, kẹo vào trộn đêu lên. 


! mTc^ỉ muẽ-g hên hạp tàng muẽng cà phê lên vi cô thoa dỉu. 


_ Mỗi bánh cách sau khoảng 3cm. 

_ Nướng bánh 140 n c, bánh khô ráo là được. 


Bánh giòn, xốp. 


lỵ PHƯƠNG 


cocos 



sổ lượng: 200g. 

VẬT LIỆU 

60g bơ. 
ỉ lòng đỏ. 

ỉ/3 muỗng cà phê muôi. 
200g dừa nạo. 

120g bột mì. 

80g đường. 

1/2 muỗng cà phê bột nổi. 
ỉ Ống vani. 


CÁCH THỰC HIỆN 
I/ Chuẩn bị: 

- Dừa vịt bớt 3 muỗng súp ntSc cốt (vất dừa khêng cho nưđc). 
được < 60g. dừa và ° chầ ° và síy ' ửa nhỏ cho d# * th * lt Say xong cân lại 
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- BỘI mì rây sạch trộn với muôi, vanì, bột nổi và rây lại. 

2/ Làm bánh: 

- Cho đường, bơ, dừa, trứng, nước dừa vào bột và nhồi đều. 

- Để bột nghĩ 15 phút cho thấm. 

3/ Tạo hình: 

- Cho bột ra bàn, cán ra, dày độ 5 ly, đùng khuôn tròn hay cát bánh theo 
hình vuông. 

- Dùng palette đem bánh qua vỉ có thoa dầu và nướng I60“C. 

YÊU CẦU KỸ THUẬT 

Bánh vàng đều, giòn và thơm. 

JUMBLES 

Bátíli quyiHtập cẩm 



Thời gian: 45 phút. 

Sỡ lượng: 400g. 

VẬT LIỆU 

Ỉ20g bơ. 
ỉ trứng gà. 

ỈOOg kẹo M&M - lOOg hạt điều. 
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l&Og hộ ĩ mì. 
ì 20ị* đường. 

200g nho khô đen. 

¥- muỗng cù phê hộ í soda. 

í/Chuẩn hị: 

- Bột mì rây trộn với bột soda. 

- Hạt điều giã nhỏ. 

2!Làm bánh: 

- Btl, đường đánh trắng xỏp. 

- Cho trứng vào đánh đều, cho bột đánh đều và tắt máy. 

- Cho nho, hat điều và 50h kẹo vào trộn lên* 

3/ Tạo hình: 

- Dùng muỗng cà phê múc từng muỗng hỗn hợp lên vỉ có thoa dầu. 

- Gan kẹo M&M lên và nướng 120°c. 


Bánh vàng, giòn, dạng bánh vun lên khổng chav bè. 

JAM COOKĨES 

Thời ỊỊĨan: I giờ. 

Số lượng: 40 bánh. 


1/ Vỏ: 

iOOg margarine. 

50g dường. 

Vĩ muỗng cà phê hột noi. 
300g hộ; mì - 2 lòng trắng. 
2 muỗng cà phê nước. 

2 / Nhân: 

í qua thttm sông. 

IGOg nho khô - J50g đường. 


* • # 


ẹ 



CÁCH THỰC HIỆN 

// Vỏ: 

- Bột mì rây sạch trộn đều với bột nối. 

- Margarine, đường đánh đều, cho lòng trắng đánh đều. Tắt máy. 

- Cho bột nhồi đều với nước và để bột nghỉ 30 phút. 

2/Nhân: 

- Thơm bầm nhuyễn, vắt hơi ráo. 

- Trộn thơm với đường và sên lửa nhỏ cho ráo. 

- Thơm nguội trộn chung với nho. 

3/ Tạo hình: 

- Bột sau khi nghỉ cán mỏng 2 ly. 

- Dùng khuôn cắt tròn cắt bánh. 

- Cho nhân vào giữa, gấp đôi bánh lại. 

- Đặt bánh lên vỉ có thoa dầu, phết lòng đô và nướng 160 u c. 

YÊU CẨU KỸ THUÂT 

Bánh vàng giòn, nhân ráo. 
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Thời gian thực hiện: ì giờ. 

Lượng bánh: 800 q 

VẬT LIỆU 

300g margarine hay bơ. 

450g bột mì. 
ỉ lồng đỏ trứng. 

'Á muỗng cà phê muối. 

1 muỗng cà phê bột nổi. 

60g nước cam tươi. 

Túi nylon bắt kem, đuôi răng cưa dẹp 3cm. 

CÁCH THỰC HIỆN 

ỉ/ Làm bột bánh: 

Bột mì — bột nổi rây sẩn. 

Margarinecho vào thau đánh chung, để số nhỏ. cho hỗn hợp bột mì + bột 
nõi vào ưộn đều. 


SPRITZ 

Bánh xốp vị c 


, * « 
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Cho nước cam vào đánh mềm, lần lượt cho đường + muối + lòng đở vào 
đánh đều. 

Để bột bánh vào tủ lạnh 10 phút. 

2/ Tạo hình và nướng bánh: 

Cho bột bánh vào túi nyloncó gắn đuôi dẹp, bắt từng sợi lên vỉ, cắt ngắn 
5cm. 

Cho vào lò nướng lửa vừa 150°c, 10 phút cho đến khi bánh chín vàng 
đều. 

Để nguội cho vào tủi nylon giừ giòn. 

Bánh vàng đều, giòn, xô'p. 

CHOCOLA TE THUA 1BPRĨNTS 

Báĩih xốp sôcôlíì 

Thời gian thực hiện: 1 giờ. 

Lượng bánh: 36 cái. 


Ỉ20g brì hay margarỉne. 

Ỉ25g bột mì. 

ỉ trứng tách riêng ìòng đỏ và lòng trắng. 
100g đường xay. 

30g sô cô ỉa đắng. 

! Á muỗng cà phê muôi, 
ỉ50g đậu phông rang, 
vani. 

85g sôcôla chips (hoặc sôcôìa viên M&M). 


lị Làm bật bánh: 

Sôcôla hđchảy để nguội. 

Bơ đánh mịn, cho sôcôla vào đánh chung, lòng đỏ + muối + đường + vani 
vào đánh đều. 

Cho bột vào trộn đều cho bột bánh dẻo, mềm có thể nắn được. 


PHƯƠNG 



2/ Tạo hình và nướng bánh: 

Lòng trắng trứng đánh nhẹ. 

Đậu phông giã nhỏ. 

Bột bánh vo tròn nhỏ như viên bi, nhúng vào lòng trắng, lăn qua đậu 
phông, xếp Lên VỈ nướng có thoa dầu, ấn ngón tay trỏ vào giữa, đem nướng 
(180°c, 12 phút) cho bánh khô, giòn. 

Đem ra để hơi nguội, cho 3, 4 viên chips vào lỗ trũng cho chảy đều ra. 
Để nguội, cho vào túi nylon giữ giòn. 

YÊU CẦU KỲ THUẬT 

Bánh giòn, xốp, thơm ngon. 

PEANUT COOKIES 


Bánh xốp bơ đâu phông 


Thời gian thực hiện: 
Lượng bánh: 500g. 

VẬT LIỆU 

60g bơ. 

60g margarine. 
ỉ SOg bột mì. 


I 


giờ. 
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ỉ trứng. 

200g đường xay. 

¥2 muỗng cà phê hột nổi ♦ 
ỈOOg hơ đậu phồng. 

¥4 muỗng cà phê muôi. 


1/Làm bột bánh: 

- Bđ + margarine đánh mịn, cho muối + bơ đậu phông + đường vào đấnh 
đều, cho trứng vào đánh chung. 

- Cho bột mì + bột nổi vào đánh đều, để bột chỗ mát khoảng 45 phút. 

2/ Tạo hình và nướng bánh: 

- Vỉ thoa dầu* 

- Vo bột thành viên tròn nhỏ, xếp lên vỉ, dùng nia ấn xéo, ngang dọc* 

- Để vào thùng nướng lửa vừa (160°c, 20 phút) cho bánh chín vàng đều* 

- Đe nguội cho vào túi nylon giữ cho giòn* 

BƯTTER COOKÍ ES 

liítnií \ (>I> Im' 

Thời gian thực hiện: ỉ giờ. 

Lượng bánh: 800g. 

200g bơ. 

350g bột mu 
2 trứng gà * 

200g đường xay. 

Dầu thơữ vỉ. 

¥4 muỗng cà phê muối. 

I muỗng cà phê bột nổi * 

50g nho khô. 

Vani. 

bột rắc vỉ. 

Túi nylon , đuôi sao dài ỉcm * 


IƯƠNG 



CÁCH THỰC HIỆN 

//Làm bột bánh: 

Vỉ nướng thoa dầu, áo..bộl. 

Bột mì + bột nổi + vani rây chung, 

Trứng đánh nổi với Vi đường và muối, 

Bơ đánh mịn với Vi đường, cho trứng vào từ từ đánh chung. 

Để sô" nhỏ, cho hỗn hớp bột vào trộn đều* 

2/ Tạo hình và nướng bánh: 

Cho bột bánh vào túi nyloiì có gắn đuổi sao, nặn từng bánh dài 3cm trên 
vỉ, giữa có gắn nho khô. 

Cho vào lò nướng lửa vừa (160°c, 20 phút) cho bánh chín vàng đều. 

Để nguội, cho vào túi nylon giữ giòn, 

YÊU CẨU KỸ THUẬT 

Bánh nặn đều lay, nướng vàng, giòn. 
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LADỴ HNGERS 

Bánh xốp hình ngón tay 



Thời gian thực hiện: I giờ. 


Lượng bánh: 300g. 

VẬT LIỆU 

3 lòng trắng. 

3 lòng đỏ. 

‘Á muỗng cà phê muối. 

Túi nylon. đuôi tròn dài lcm. 
lOOg bột mì, 

80g đường xay. 

Vani. 

CÁCH THỰC HIỆN 

— Lòng trắng đánh nổi đặc, cho đường + muối + vani vào đánh noi, tai 
máy, cho lòng đỏ vào trộn đều, cho bột mì vào xới nhẹ tay. 

_ Cho bột bánh vào khuôn có đuôi tròn nặn tổng bánh dài cỡ ngón tay 
trên vỉ có thoa dầu. 

166 • BÁNH TÂY PHƯƠNG 












_ Cho bánh vào lò nướng lửa nhẹ ( 140 u c, 15 phút) cho bánh có màu vàng 
nhẹ, khó giòn. 

- Để nguội cho vào túi nylon giữ giòn. 


Bánh khô, giòn, xốp, có màu vàng nhẹ. 

JUMBI.ES 
Bánh xốp chữ s 

Thời gian thực hiện: 1 giờ. 

Lượng bánh: 300g. 

Ỉ60g bơ để mềm. 

Ị trứng. 

ỈOOg hạnh nhân bỏ vở, giã nhuyễn. 

ỈOOg đường xay. 

250g bột mì. 

1 muỗng súp vỏ chanh. 

Phết mặt bánh: 

2 muỗng súp mật ong. 

2 muỗng đường cát vàng. 

Bơ đánh mịn với đường và tí muối, cho trứng vào đánh đều. 

Trộn bột mì + hạnh nhân + vỏ chanh vào, nhồi sơ cho mềm mịn, đậy lại 
để tủ lạnh 30 phút. 

Vỉ nướng có thoa dầu. 

Chia bột thành 32 viên, se thành sợi dài 1 Ocm, uốn cong thành chữ s, đặt 
lên vỉ. 

Cho vào lò nướng (I70°c, 15 phút) cho bánh chín vàng đều. kéo vỉ ra 
phết mật ong, rây đường vàng lên mặt bánh, nướng thêm 2 phut nưa, 

Để nguội cho vào túi nylon giữ giòn. 


CHOCOỊLATE CHECKEBOARD 

' v<>/' . íỉn > 

Thời gian thực hiện: ỉ giờ 30. 

Ỉ80g bơ, 

2 trứng gà. 

550g bột mì. 

200g đường xay. 

2 muỗng cà phê bột nổi. 

Vatii. 

2 muỗng súp bột cacao đắng, 
ỉ miếng nylon. 


ỉ/ Làm bột bánh: 

~ -Bột mì + bột nổi rây sẵn. 

- Cacao quậy tan với 1 muỗng cà phè nước. 

■ đườn ẽ’ cho trứng vào đánh đều. cho bột mì + bột nổi 

vao cho bột thật dẻo mịn. 

ĩ^ hỉa , b f ? àm 2 phan bang nhau: 1 phan cho vani ’ 1 phẩn cho cacao. 

2/ Tạo hình vò nướng bánh: 

P í 1ẩn . 1 ì m . 4, x ĩ trÒn và dài bằng nhau ( cỡ n ểón tay), đặt vào 
lTnt^ 2 xen kẽ ’ sói lại trong miếng nylon, để tủ 

, „ gl ', Đem ra cí ' t khoanh 5 ly xếp lên vỉ, đem nướng (180 ( 'C, 20 phút) 
cho bánh chín vàng đều. ’ 1 ’ 


a) Bánh giòn, xốp, 

b) Có hình carô rõ ràng. 



ƯƠNG 



PHAN VII 


~Yj 

Các loại bánh khác 


BÁNH TÂ$ 



SAƯSAGE EN CRÔƯTE 

Bánh cuốn xúc xích 


VẬT LIỆU 

60g bơ. 

250g bột mí 
2 trứng gà. 

ỈOOg nước. 

ựĩ muỗng cà phê muối. 

Vi muỗng cà phê hột nổi. 
Một ít hột áo. 

8 cây xúc xích dài I2cm. 

CÁCH THỰC HIỆN 
ỉ/Chuẩn bị: 

- Xúc xích chiên vàng. 

- 1 trứng đánh đều để phết mặt. 

- Vỉ nướng chiên dầu. 
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2/Làm bột bánh; 

- Bột mì + bột nổi rây ra bàn, cho muối + bơ và 1 trứng (đánh đều) vào 
giữa, vò cho bột tơi ra, thêm nước vào vừa đủ cho bột mềm mịn, ủ bột Vĩ giờ 
bằng khăn ẩm. 

- Trải bột áo, cán bột mỏng thành hình chữ nhật cắt íi miếng dài 12cm. 

phêt trứng lên mặt bột, để xúc xích vào cuộn tròn, gập mí xuống dưới, xếp 
lên vỉ. ’ u 

~ F ' hết ướn ỷ lên mặt đem nưổng (180°c, 15 phút) cho bánh chín vàng 
đêu, đem ra cắt ngán lức còn nóng. 



RAISIN MUPHNS 

Bánh xốp nho nướng 


Thời gian thực hiện: ỉ giờ. 


Lượng bánh: Ỉ2 cái. 


VẬT LIỆU 

60g bơ hờ chảy hay dầu ăn. 
250g bột mì. 

Ị trứng gà. 
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ÌOOg đường xay, vani, 

2 — 3 trái chuối xay nhuyễn, 
ỉ2 chung nước đá. 

'/* muỗng cà phê muối. 

2 muỗng cà phê bột nổi. 
ỉ muỗng cà phê bột soda. 
ì 50g nho khô đen. 

2/3 xị sữa tươi. 

- Chung nước đá thoa dầu. 

- Bột mì + bột nổi + bột soda, rây chung. 

- Trứng đánh với đường + muối + sữa tươi + vani, dầu hay bơ, cho hỗn 
hợp bột vào trộn đều, cho chuôi và nho vào. 

- Đổ vào 2/3 chun g đem nướng (200 () c, 15 phút) cho đến khi chín vàng 
đều. 

- Bánh xôp, mềm, ăn kèm'mứt hoặc bơ. 

CORN MUPHNS 

BtiiỉỊỉ bột biip ỊỊHiítỊc 
Thời gian thực hiện: ỉ giờ. 

Lượng bánh: ì 2 cái. 

80g dầu ăn hay bơ. 

Ỉ25g bột mì. 

Ị25g bột bắp. 
ì trứng gà. 

80g đường xay. 

l /i muỗng cà phê muối. 

ỉ muỗng súp bột nổi. 



2/3 bịch sữa tươi. 

2 muỗng súp đường cát vàng. 

Ỉ2 chung nước đá. 

CÁCH THỰC HIỆN 

- Chung nước đá thoa dầu. 

- Bột mì + bột nổi + bột bắp, rây đều. 

_ Trứng đánh với đường + muối + sữa tươi, dầu hay bơ cho đều, cho hôn 
hợp bột vào trộn đều. 

- Đổ vào 2/3 khuôn rắc 1 ít đường vàng lên mặt bánh, đem nướng (200"C. 
20 phút) cho bánh chín vàng đều. 

APPLE CINAMON MUEPINS 

Bánh xốp táo nướng 

Thời gian thực hiện: 1 giờ. 

Lượng bánh: 12 cái. 

VẬT LIỆU 

Ỉ50g bơ. 

280g bột mì. 

" ° I 

2 trứng gà. 
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/ 70g đường xay. 

2 trái táo vừa. 
ỉ2 chung nước đá. 
l /ì muỗng cà phê muối. J 
ỉ muỗng súp bột nổi. 
ỉ muỗng cà phê bột quế. 

50g đường cát vàng. 

5ỡg hạt điều giã mịn. 

CÁCH THựC HIỆN 

- Chung nước đá thoa dầu. 

- Bột mì + bột nổi + Vỉ bột quê rây đều. 

- Bơ đánh với đường + muối, cho trứng gà và sữa tươi vào đánh chung, 
cho hôn hựp bột vào trộn đều, 

- Táo gọt vỏ xắt hột ]ựu nhỏ trộn vào bột bánh. 

- Đổ vào 2/3 khuôn, đem nướng (200“c, 15 phút), thấy bánh bắt đầu nổi 
lên, rải hôn hợp hột điều + Vi bột quê + đường vàng lên mặt bánh, đem 
nướng tiếp cho bánh chín vàng đều. 


174 • BÁNH TÂY PHƯƠNG 

















































CHOCOLATE MUPHNS 

Bánh xốp) sôcỏỉa nướng 

Thời gian thực hiện: 1 giờ. 1 

Lượng bánh: 12 cái. 


60g dầu ăn. 

250g bột mì. 
ỉ trứng. 

60g dường cát vàng. 

12 chung nước đá. 

1 muỗng súp bột. nổi. 
l /2 muỗng cà phê bột quế. 
100g sôcôla không nhân. 
100g đậu phỏng rang giã bể. 


- Chung nước đá thoa dầu. 

- Sôcôla bẻ nhỏ cho và ó chén, hấp cho chảy mềm. 

' TnLT.^t^ 0 ' H b ?, r quê rây chung ’ ch0 đậu phộng vào trộn đều. 
đẻ ~ * 8 * díu + sSã ' ưai + sôcỏla, ch» hon hộp bột vào trộn 

- Đổ váo 2/3 chung, đen, nuOng (200"c, 20 phút) cho bánh chín đểu. 

SCOTCH p A N c A KI: 

Bánh rán 

Thời gian thực hiện: ỉ giở. 


1/ Bánh: 

3 muỗng súp dầu ăn. 
ỉ trứng + 

200g bột mu 
30g đường xay , 


1 ít muối. 

2 muỗng cù phê bột nổi. 

250g sữa tươi. 

Chảo không dính. 

2/ Kem cam; 

ÌOOg bơ. 

2 muỗng súp nước cam tươi. 

2 muỗng súp đường xay. 
vỏ '/ĩ trái cơm mài. 

lf Kem cam: 

Bd đánh đều với đường + nước cam + vỏ cam. 

2/ Bột bánh: 

- Bột mì + bột nổi rây ra tô, vẹt 1 lõm ở giữa. 

- Trứng đánh vđi đường + muối + sữa tươi cho đều, chế vào giữa bột quậy 
đều để có 1 hôn hợp mịn mướt (hơi loãng), cho 3 muỗng súp dầu vào. 

- Dùng chảo khong dính, thoa 1 ít dầu vào chảo dùng muỗng múc bột đổ 
vao chao, chiên khoảng 3 phút-(khi thây có bong bóng ở giữa) cho mặt dưới 
vàng nhẹ, lật bánh lên chiên tiếp 1 phút nữa cho vàng đều. 

- Đem ra gói trong khăn vải để giữ bánh nóng. 

Ản với kem cam. 


OEUP Ả LA NE1GE 

Bành trứng tm/ct 

Thời gian: ỉ giờ 30. 

Số lượng: 12 bánh. 


3 lòng trắng. 

Vĩ muỗng cà phê. 

2 lòng đỏ. 

1 muỗng cà phê bột mì. 
ỈOOg đường. 

350g sữa tươi. 



ƯƠNG 




40g đường. 

50g sô cỏ ỉa vani. 

CACHTHỰC HIỆN 

Đánh lòng trắng với muối cho nổi, cho đường vào và đánh cho đặc 
cứng. 

- Cho sữa vào nồi. đun sôi nhè nhẹ, múc từng muỗng canh lòng trắng thả 
vào sữa. khoảng ] phút trở trứng bằng nĩa. 

- Vớt ra để trứng lên giấy thấm. 

- Sữa dùng xong lược lại, hòa với đường, lòng đỏ và bột. 

- Đặt lên bêp quậy lửa nhỏ, hơi sệt nhắc xuống cho vani. 

- Sôcôla bẻ vụn cho vào chén và 1 muỗng súp nước, đặt vào hấp cách 
thủy cho tan ra. 

- Cho sốt vào đĩa, đặt trứng tuyết lên, tưới sộcôla. Bánh dùng lạnh. 
YÊU CẦU KỸ THUẬT 

- Trứng tuyết phải trắng không teo nhỏ. 

- Sốt vừa không quá đặc. quá loãng. 
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40g đường, 

50g sô cô la vani, 

CÁCH THỰC HIỆN 

- Đánh lòng trắng với muối cho nổi, cho đường vào và đánh cho đặc 
cứng. 

- Cho sữa vào nồi, đun sõi nhè nhẹ, múc từng muỗng canh lòng trắng thả 
vào sữa, khoảng 1 phút trở trứng bằng nĩa. 

- Vớt ra đề trứng lên giấy thẩm. 

- Sữa dùng xong lược lại, hòa với đường, lòng đỏ và bột, 

- Đặt lên bếp quậy lửa nhỏ, hơi sệt nhắc xuống cho vani. 

- Sôcôla bẻ vụn cho vào chén và 1 muỗng súp nước, đặt vào hấp cách 
thủy cho tan ra. 

- Cho sôt vào đĩa. đặt trứng tuyêt lên, tưới sôcôla, Bánh dùng lạnh. 

YẾU CẦU KỶ THUẬT 

- Trứng tuyết phái trắng không tco nhỏ. 

- Sốt vừa không quá đặc, quá loãng. 
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ỉ/vỏ: 

- Sôcôla hấp cách thủy vđi 4 muỗng súp nước và quậy cho mịn. 

- Rau câu ngâm với nưđc cho mềm (lấy nước từ 1 lít). 

- Nước nấu sôi cho rau câu vào nấu tan. 

- Cho đường sữa vào quậy đều, nhắc xuống cho sôcỏla vào. 

2/Nhân: 

- Trứng, đường, sữa quậy tan đều và lược lại. 

- Cho hỗn hựp vào khuôn nhỏ và đặt vào xửng hấp chín. 

- Bánh chín để thật nguội. 

3/ Tạo hình: 

- Dùng khuôn lớn hcỉn khuôn đã đổ nhân. 

- Đổ 1 lớp rau câu vào khuôn. 

- Rau câu hới se mặt, đặt nhân và đổ tiếp lớp rau câu thứ hai vào. 

- Bánh thật đặc cho ra đĩa và dùng lạnh. 

Nhân và vỏ không rời khi cắt. 

MOUSSE AU CHOCOLATE 

Bánh xốp sôcôỉa 

Thời gian: 45 phút. 

Sô lượng: ỉữ đĩa nhở. 


3 trứng. 

75g sôcỏla. 

2 muỗng cà phê hòa tan , 

30g nước ♦ 

70g đường. 

60g sữa tươi. 

2 muỗng cà phê geỉatine, 
I50g kem (whipping cream). 



CÁCH THỰC HIÊN 
ỉ ỉ Chuẩn bị; 


t a;,«;^ ,ro " e ^ n * chomềmvàđỉ,tro " g " ồ '"*^^ 

thủycho 2 7*:tĩỳl2z vâ cà phê và0 chén - đặ ‘ vâo nỉi hí 'p ^ 

iăv~vfl'^ Ò ,?í^. V f- đường trong thố và đặt tron S nồi nước nóng cho đặc, 
lây ra đánh cho nguội. ê ạ 1 

- Đánh kem cho đặc. Đánh 2 lòng trắng cho đặc. 

2/ Làm mousse: 


“ c ^ĩ ỗn ht ?p sôcôla vào lòng đỏ đánh đều sau đó cho gelatine 
(ĩeu và đế yên nơi mát 10 phút. 


vào đánh 


■ ^ ộn và lòn s ráng vào hỗn hợp trên nhẹ nhàng. 
^ ,a hợp 4 đĩa và để lạnh ít nhất 1 giờ. 

YÊU CẦU KỸ THUÀT 


Mousse thơm, béo, mịn, xốp* 
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CHEESE CIGAR 

Bảnh khai vị cuộn phô mai 

Thời gian: 45 phút. 

SỐ lượng: 12 bánh. 

VẬT LIỆU 

ỉ/ Vỏ: 

12 lát bánh sandwich. 

Dầu chiên. 

2/Nhân: 

3 miếng phố mai mềm. 

1 muỗng súp hành xanh thái nhỏ. 

2 muỗng cà phê mù tạt. 

1 trứng gà. 

Tiêu. 


CÁCH THỰC HIỆN 
1/ Chuẩn bị; 

- PHÔ mai tốn mịn trộn đều với ITIÙ tạt, hành, tiêu. 
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“ Bánh mì bỏ vỏ đem cán cho thật mỏng. 

- Trứng gà đánh tan đều. 

2/ Làm bánh: 

~ J nii bílIl[l ra ’ nửa bánh phết hỗn hợp phô mai, nửa bánh phết trứng. 

- Cuộn bánh lại phần có phô mai ở trong. 

- Xếp bánh vào bao bọc kín lại để tủ lạnh ít nhất nửa giờ. 

” Cho bánh vào chảo dầu nóng chiên vàng. 

- Lấy bánh ra để lên giấy thấm. 

YẾU CẮU KỸ THUẬT 

Bánh vàng không hút nhiều dầu. 


CRÈPE 

Bánh rán 



Thời gian: ì giờ 30. 
Số lượng: 20 bánh. 


VẬT LIÊU 

1/ Vỏ: 


250g bột mì. 
'/2 lừ sữa tươi. 
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2 muỗng súp dầu ăn. 

2 trứng gà. 

2 muỗng xúp rượu rhum. 

Vĩ muỗng cà phê muối 

2Ị Nhân: 

- Ngụt: !50g mứt thơm hứy ỈOOg xôcôla. 

- Mặn: Ì50g thịt jambon. 

Ỉ20g sữa tươi. 

50g hơ. 

ì muỗng súp bột mì. 

Muôi tiêu. 

ỉ/Vỗ: 

- Bột mì rây sạch trộn đều với trứng, sữa, dầu, rưựu, muối, 

- Quậy hỗn hợp cho đều và lược lại, để nghỉ 1 giờ. 

- Sau khi nghỉ cho 6 muỗng súp nưđc vào quậy đều. 

“ Dùng chảo không dính'tráng bánh, 

- Bánh vàng đáy lật bánh lại cho vàng đều và ufv ra. 

2/Nhăn: 

Mặn: 

- Bơ đun chảy, cho bột mì vào quậy đểu. 

- Cho sữíL tươi vào quậy sệt là được. 

- Nhắc xuống cho muối tiêu vào nêm vừa ăn. 

- Jambon thái sợi. 

3/Cuộn bánh: 

“ n s ụt: Trải niứt thơm hay sô cô la bào mỏng và cuộn bánh lại. 

- Bánh mặn: Trải sô'l lên, rắc jambon lên và cuộn lại. 


Bánh vàng mềm. 


2/ Là m bánh: 

' r C i ho bột vào thau cho men sữa, muối, vỏ chanh quậy đều. 

- Cho táo và nho vào trộn đều và nghỉ 30 phút. 

“ " 8hi dùns muỗ °s <* PM múc từng muêng cho vào chảo 


nóng chiên. 

- Bánh vàng vớt ra để lên giây thấm. 

- Bánh nguội lăn vào đường xay. 


DOUGHNUT 



Sô lượng: 20 bảnh. 


VẬT LIỆU 

ỉ/ Bánh: 

50g bơ, 

I trứng gà. 

ì/3 muông cà phê muối. 
60g sữa tươi. 

2H0g bột mì. 
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50g đường. 

2 muỗng cà phê hột nổi. 

2/ Mặt bánh: 

50g mứt thơm nhuyễn. 

70g đường. 

50g sôcôla. 

50g đậu phộng rang. 

2 muỗng cà phê nước. 

ỉ/ Chuẩn bị: 

- Bơ hơ chảy, 

- Bột mì rây sạch trộn với bột nổi, muôi và đường. 

- Đậu phông giã nhỏ, sôcỏla thái vụn, đường hòa nước. 

2 / Lảm bánh: 

- Hỗn hợp bột trộn chung với trứng, sữa và bơ. 

- Nhồi thật đcu và mịn. Để bột nghỉ 15 phút trong tủ lạnh. 

- Sau khi nghỉ cán bột mỏng 5 ly, cắt hình vành khăn và hình thoi. 
3/ Hoàn tất: 

- Phêt mứt thơm và rắc đậu phông, 

- Hay phc't nước đường và rắc sôcôla. 

Bánh vàng, xốp, chín hoàn toàn. 

SHRIMP CANAPÉ 

Btitih tóm khai vị 

Thời gian: 45phút . 

So lượng: 15 bánh. 

50g bơ: 

ì5 lát banh mì. 

50g hành tây. 

Gia ự Ị 


•*. * ♦ 



/ lòng đỏ trứng gà. 

ỈOOg thịt gừ (không xương). 

/5 con tôm vừa. 

Tăm cài bánh. 

CÁCH THỰC HIỆN 

ỉ/ Chuẩn bị: 

- Tôm làm sạch bóc vỏ, lấy chỉ, chừa đuôi ngâm rượu 5 phút. 

- Thịt gà bằm nhuyễn trộn với hành bằm vất ráo và nêm gia vị. 

- Bơ quậy đều với lòng đỏ. 

- Bánh mì cắt bỏ vỏ đen. cán cho dẽ lại. 

2/ Tạo hình: 

- Đật bánh lên bàn, phết bơ lên mặt, dể góc hình vuông hướng vào người. 

- Trải thịt gà lên, đặt tôm lên thịt gà. đuôi quay ra ngoài. 

- Gấp 2 mí bánh lại, cài tăm cho dính, phết bơ lên cạnh. 

- Đặt bánh lên vi' nướng 150°c. 

YÊU CÂU KỶ THUẬT 

Bánh vàng giòn. 
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SVVEET BREAD 



30g hột ml 
2 lòng đỏ. 

ì muỗng cà phê rượu rhtơn. 

20 lát bánh mì. 

/ OOg đường, 
ỉ xi sữa. 

Vcuú. 

50g mửt chùm ruột. 

CÁCH THỰC HIỆN 
// ỊJtm bánh: 

- Bánh mì cắt thành hình sao, tròn, tim. 

- Đặt bánh lên vỉ nướng ISO^C cho vàng giòn, 

- Lòng đỏ và đường quậy đều, cho bột trộn ỉên. 
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- Cho sữa quậy tan và lược lại. 

“ Cho lên bếp quậy lửa nhỏ cho đặc. Nhắc xuống cho rượu và vani. 

2Ỉ Tạo hình: 

- Mỗ. bánh gồm 2 lớp, ở giữa là nhân. 

- Trên mặt dùng đuôi sao 8 bắt vòng tròn và đặt mứt chùm ruột vào giữỉ 

YÊU CẨU KỶ THUẬT 

Bánh giòn, nhân min. 


SCOTCH EGGS 

Trứng bọc thịt chiên 



VẬT LIỆU 


# trứng cút luộc chín bóc vỏ. 
ì trứng gà. 

200g xúc xích heo. 

/ muỗng súp hành lá băm nhuyễn. 
Dầu để chiên (1/2 lít). 
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V 4 muông cà phê muôi - 'A muỗng cà phê tiêu. 

/ muỗng súp hột mì - ỈOOg bột xù. 

- 'Trứng cút lãn qua bột mì khô. 

- Trứng gà đánh đều. 

Xúc xích xay nhuyễn trộn với hành lá + ticu + muối nhồi đều chia làm 

8 . 

, xúc Xldl quanh trứn s cút - nhúng vào trứng gà, lăn qua bột xù cho 

bám đều. 

- Bắc chảo dầu nóng, cho trứng vào chiên vàng đcu, vớt ra giấy thấm. 

- Dùng nóng giòn. 

FRIED CHEESE PATTIES 

Bánh phô mai chiên 

Thời gian thực hiện: ỉ giờ. 


4tìg bơ hay margarine. 

!2fìg bột mì - 2 trứng + 2 lòng đỗ. 

‘/2 lít sữa tươi - / muống cà phê mù tạt. 
200g phô mai Swiss mài nhỏ. 

‘Â muỗng cà phê muối. 

‘A muỗng cà phê tiêu, 
ỉ củ hành tây bằm, vắt ráo. 
ỉ50g bột xù - ¥2 lít dầu chiên. 


Cho bơ vào chảo, cho ticu + muối + mù tạt vào, kế cho 80g bột, chế sữa 
ươi vào từ từ khuây đặc lại, cho hành tây + phô mai + 2 lòng đo vào trộn cho 
ihô mai tan đều. 

- 2 trứng đánh đều. 

7 Nắ n bột thành từng viên tròn đè dẹp dài 5cm dày lem. Lănquabôtmì 
hô nhúng vào trứng, lăn qua bột. 



HƯƠNG 



- Bắc chảo dầu nóng thả bánh vào chiên vàng đều, vớt ra giấy thâm cho 
ráo dầu. 

— Ăn nóng với tương cà tương ớt. 

SUGARED DOUGHNUT 

Bánh đỏ-nut chiên 

Thời gian thực hiện: I giờ. 

Lượng bánh: 30 cái- 

VA I V •••: 

1/ Bột bánh: 

80g margarine - 650g bột mì. 

2 trứng gà - 60g đường xay. 

Vi lít dầu chiên, 

2 khuốn cắt hột tròn: I lớn dài 6cm , ỉ nhỏ dài 2cm. 

I muỗng cà phê muôi. 

ỈOg men nâu - 300g sữa tươi. 

1 muỗng cà phê nhục dậu khấu - 50g hột áo. 

2 ỈHon hợp quế + đường: 

ỈOOg đường xay + ỉ muỗng cù phê bột quế rây đều. 


- Gầy men: men nâu ngâm Irong 2 muỗng súp nước âm và M2 muỗng cà 
phê đường quậy tan đều, đậy kín ủ 15 phút cho men dậy, 

- Sữa + margarine + muối + đường đun ấm nhắc xuống cho men + 2 trứng 
(đánh đều) vào. 

- Bột mì + nhục đậu khấu rây ra thau, chế hỗn hợp sữa tươi vào nhồi cho 
bột mềm dẻo không dính tay* Đậy lại, ủ chỗ âm 1 gìờ cho bột dậy. 

- Trải bột áo, cán bột dày 5 ly, dùng khuôn cắt bột hình vành khản. 

- Bắt chảo dau nóng, thả bánh vào chiên vàng đều, vớt ra giây thấm cho 
ráo dầu, lăn qua hỗn hợp quế đường. 

Bánh xốp, giòn, thơm ngon. 


BÁNH ĨẰÙ 


COTTAGE PUDDING 

ỉnìaỈ! ;/' s r ịí/ tưới >01 ailỉỊ 

Thời gian thực hiện: I giờ. 

Lượng bánh: ỉ Ổ. 

I/ Bánh: 

6ừg shortenỉng để mềm - Ị trứng gà. 

200g bột mì - Ỉ50g đường xay. 

Khuôn vuông cạnh 20cm - ì /.2 muống cù phê muối. 

2 muỗng cù phê bột nổ ỉ - ỉ 80g sữa tươi - vanL 
2 / Sốt cam: 

50g đường xay - 250g nước cốt cam , 

Vi trái th(fin xay nhuyễn - 30g bột bắp. 
ỉ muỗng súp nước chanh - í hay 2 trái cam tách múi nhỏ * 

1/ Làm bật bảnh: 

- Khuôn thoa dầu* 

- Bột mì, bột nổi, vani rây chung. 

- Shortening đánh min cho đường + muối vào đánh đcu, cho trứng vào 
đánh mịn. 

- Cho hỗn hợp bột vào xen kẽ với sữa tươi cho đcu* 

- Đổ bột vào khuôn đcm nướng (200°c, 30 phút) cho bánh chín vàng đều, 

- Đổ bánh ra đĩa cắtthành miếng vuông, ăn kèm với sốt cam (để âm ấm). 
2 / Sô't cam: 

- Bột bắp + nước cam 4- đường quậy tan, bắt lcn bếp khuấy cho hơi sền 
sệt, cho thơm xay và nước chanh (nếu thơm hoặc cam chua thì không cần 
nước chanh), khuấy trên bếp khoảng 5 phút nữa, Để cam tách múi vào, giữ 
ấm cho đến khi dùng. 


- Bánh xốp, mềm* 

- Sốt cam thơm ngon. 
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